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หลักสูตรประกาศนยีบัตรวิชาชีพชั้นสูง 
พุทธศักราช 2567 

 

หลักการของหลักสูตร 
 

1. เป็นหลักสูตรระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง  หลังจากจบการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ  
หรือระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า ซึ่งเป็นการจัดการศึกษาด้านวิชาชีพและยกระดับการศึกษา
วิชาชีพของบุคคลให้สูงขึ้น สอดคล้องกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ แผนการศึกษาแห่งชาติ 
เป็นไปตามกรอบคุณวุฒิแห่งชาติ กรอบคุณวุฒิอ้างอิงอาเซียนหรือกรอบคุณวุฒิอ่ืนในระดับสากล มาตรฐาน
การศึกษาของชาติ และกรอบคุณวุฒิอาชีวศึกษาแห่งชาติ  โดยเน้นการเรียนรู้ด้วยการปฏิบัติ เพ่ือพัฒนา
สมรรถนะก าลังคนระดับเทคนิค รวมทั้งคุณธรรม จริยธรรมจรรยาบรรณวิชาชีพและกิจนิสัยที่เหมาะสม 
ในการท างาน ให้สอดคล้องกับความต้องการก าลังคนของตลาดแรงงาน ชุมชน สังคม และการพัฒนา
ประเทศ รวมทั้งประกอบอาชีพอิสระได้ 

2. เป็นหลักสูตรที่เปิดโอกาสให้เลือกเรียนได้หลายรูปแบบตามศักยภาพและโอกาสของผู้เรียน เน้นสมรรถนะ
เฉพาะด้านในระดับเทคนิคด้วยการปฏิบัติจริง เปิดโอกาสให้ผู้เรียนสามารถยกเว้นการเรียนรายวิชา  
โดยการโอนผลการเรียน การเทียบโอนผลการเรียน การเทียบโอนความรู้และประสบการณ์ การเทียบโอน
ผลลัพธ์การเรียนรู้ การเทียบโอนประสบการณ์ของบุคคล การเทียบโอนสมรรถนะบุคคลตามมาตรฐาน
อาชีพ กรอบคุณวุฒิแห่งชาติและกรอบคุณวุฒิอ้างอิงอาเซียน มาตรฐานอาชีพระดับสากลเข้าสู่หน่วยกิต  
ตามหลักสูตร ตามหลักเกณฑ์ แนวปฏิบัติและวิธีการที่คณะกรรมการการอาชีวศึกษาก าหนด 

3. เป็นหลักสูตรที่ส่งเสริมและสนับสนุนความร่วมมือในการจัดการศึกษาและพัฒนาวิชาชีพร่วมกันระหว่าง
สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษากับหน่วยงานภาครัฐและเอกชน องค์กรวิชาชีพ ทั้งในและ
ต่างประเทศ  

4. เป็นหลักสูตรที่เปิดโอกาสให้สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษา สถานประกอบการ ชุมชนและท้องถิ่น 
มีส่วนร่วมในการพัฒนาหลักสูตรให้ตรงตามความต้องการในการท างานและการประกอบอาชีพ โดยยึดโยง
กับมาตรฐานอาชีพ และสอดคล้องกับบริบทเชิงพ้ืนที่ ประเทศ และสังคมโลก เพ่ือสร้างความสามารถ 
ในการแข่งขัน 
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จุดหมายของหลักสูตร 
 

1. เพ่ือให้มีพฤติกรรมหรือการกระท าระดับบุคคลที่สะท้อนถึงบุคลิกภาพ ลักษณะนิสัย และค่านิยมที่สะท้อน  
คุณลักษณะเฉพาะศาสตร์ วิชาชีพ และสถาบัน มีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณวิชาชีพ เจตคติและกิจนิสัย 
ที่ดี ภูมิใจและรักษาเอกลักษณ์ของชาติไทย เคารพกฎหมายเคารพสิทธิของผู้อื่น มีความรับผิดชอบตามบทบาท
หน้าที่ของตนเองตามระบอบประชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์ทรงเป็นประมุข ปฏิบัติตนตามแบบแผน  
หรือข้อบังคับที่สอดคล้องกับมาตรฐานในการปฏิบัติที่ดีของคนในสังคม มีจิตสาธารณะ จิตส านึกรักษ์
สิ่งแวดล้อม และการด ารงตนตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง  โดยพัฒนาผ่านการเรียนรู้ และการฝึก
ประสบการณ์ตามหลักสูตร 

2. เพ่ือให้มีความรู้ความเข้าใจทางทฤษฎีและเทคนิคเชิงลึกภายใต้ขอบเขตของงานอาชีพรวมทั้งในระดับที่เชื่อมโยงกับ
การท างาน 

3. เพ่ือให้มีทักษะในการปรับใช้กระบวนการปฏิบัติงานให้เหมาะสม ทักษะด้านความปลอดภัยที่เชื่อมโยงกันในการ
ท างานที่หลากหลาย ทักษะทางเทคโนโลยีดิจิทัล ทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต ทักษะการคิดวิเคราะห์และการ
แก้ปัญหา ทักษะในการวางแผน การบริหารจัดการการประสานงาน การใช้เทคโนโลยีดิจิทัลและการสื่อสาร 
และการประเมินผลในการปฏิบัติงานด้วยตนเอง 

4. เพ่ือให้สามารถปฏิบัติงานตามแบบแผน และปรับตัวภายใต้ความเปลี่ยนแปลง การพัฒนานวัตกรรมตามสาย
อาชีพสามารถแก้ปัญหาที่ไม่คุ้นเคยหรือซับซ้อนและเป็นนามธรรมเป็นบางครั้ง 

5. เพ่ือให้ตระหนักและมีส่วนร่วมในการแก้ไขปัญหาเศรษฐกิจ สังคม การเมือง สิ่งแวดล้อม มีความรักชาติ ส านึก
ในความเป็นไทย เสียสละเพ่ือส่วนรวม ธ ารงรักษาไว้ซึ่งความมั่นคงของชาติ ศาสนา พระมหากษัตริย์ และการ
ปกครองระบอบประชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์ทรงเป็นประมุข ให้ประเทศมีความม่ันคง มั่งค่ัง และยั่งยืน 
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หลักเกณฑ์การใช้ 
หลักสูตรประกาศนยีบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 

 

1. การเรียนการสอน 
  1.1 หลักสูตรนี้ผู้เรียนสามารถลงทะเบียนเรียนได้ทุกวิธีเรียนที่ก าหนด และน าผลการเรียนแต่ละวิธี  
มาประเมินผลร่วมกันได้ สามารถขอยกเว้นการเรียนรายวิชาโดยการโอนผลการเรียน การเทียบโอนผลการเรียน 
การเทียบโอนความรู้และประสบการณ์ การเทียบโอนผลลัพธ์การเรียนรู้ การเทียบโอนประสบการณ์ของบุคคล 
การเทียบโอนสมรรถนะบุคคลตามมาตรฐานอาชีพ กรอบคุณวุฒิแห่งชาติ และกรอบคุณวุฒิอ้างอิงอาเซียน 
มาตรฐานอาชีพระดับสากลเข้าสู่หน่วยกิตตามหลักสูตร ตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่คณะกรรมการการอาชีวศึกษา
ก าหนด 
  1.2 การจัดการเรียนรู้เน้นการปฏิบัติจริงเพ่ือพัฒนาสมรรถนะเฉพาะด้านในระดับเทคนิค สามารถจัด 
การเรียนการสอนได้ด้วยรูปแบบและวิธีการที่หลากหลาย และสามารถเชื่อมโยงผลลัพธ์การเรียนรู้จากวิธีการเรียนรู้
ต่าง ๆ ได้ เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะ ศักยภาพ สมรรถนะในการท างาน และการประกอบอาชีพตามมาตรฐาน  
และระดับคุณวุฒิของประเภทวิชา กลุ่มอาชีพ และสาขาวิชา 
 
2. การจัดการศึกษาและเวลาเรียน 

2.1 การจัดการศึกษาโดยรูปแบบการศึกษาในระบบ และรูปแบบการศึกษาระบบทวิภาคี ใช้ระบบทวิภาค 
โดยก าหนดให้ 1 ปีการศึกษา แบ่งเป็น 2 ภาคเรียน และใน 1 ภาคเรียน มีระยะเวลาการจัดการศึกษา ไม่น้อยกว่า 
15 สัปดาห์ หรือเทียบเคียงได้ไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์  

2.2 หากไม่เป็นไปตามข้อ 2.1 สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาจะต้องแสดงรายละเอียดเกี่ยวกับ
ระบบการศึกษานั้นให้ชัดเจน ประกอบด้วย การแบ่งภาคเรียน ระยะเวลาการศึกษาในแต่ละภาคเรียน การคิด
หน่วยกิตรายวิชา รวมทั้งการเทียบเคียงหน่วยกิตของระบบดังกล่าว รายวิชาภาคทฤษฎีและรายวิชาภาคปฏิบัติ 
การฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพหรือการฝึกอาชีพ หรือการฝึกภาคสนาม การท าโครงงานพัฒนาสมรรถนะ
วิชาชีพ หรือกิจกรรมการเรียนรู้อ่ืนใดที่สร้างการเรียนรู้ให้มีความสอดคล้องและเหมาะสมกับระบบการจัด
การศึกษา โดยได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
 
3. การคิดหน่วยกิต 

ให้มีจ านวนหน่วยกิตรวมระหว่าง 80 - 90 หน่วยกิต การพัฒนาหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง 
มีวิธีการคิดหน่วยกิตของรายวิชา ดังนี้  

3.1 รายวิชาทฤษฎีที่ใช้เวลาในการบรรยายหรืออภิปราย 15 ชั่วโมงต่อภาคเรียน มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต 
3.2 รายวิชาปฏิบัติที่ใช้เวลาในการทดลองหรือฝึกปฏิบัติในห้องปฏิบัติการ 30 ชั่วโมงต่อภาคเรียน 

มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต 
3.3 รายวิชาปฏิบัติที่ใช้เวลาในการฝึกปฏิบัติในโรงฝึกงานหรือภาคสนาม 45 ชั่วโมงต่อภาคเรียน 

มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต 
3.4 การฝึกอาชีพในการศึกษาระบบทวิภาคี ที่ใช้เวลาไม่น้อยกว่า 45 ชั่วโมงต่อภาคเรียนมีค่าเท่ากับ  

1 หน่วยกิต 
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3.5 การฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพในสถานประกอบการ ที่ใช้เวลาไม่น้อยกว่า 80 ชั่วโมง 
ต่อภาคเรียน มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต 

3.6 การท าโครงงานพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพ ที่ใช้เวลาไม่น้อยกว่า 45 ชั่วโมงต่อภาคเรียน มีค่าเท่ากับ 
1 หน่วยกิต  

3.7 กิจกรรมการเรียนรู้อ่ืนใดที่สร้างการเรียนรู้นอกเหนือจากรูปแบบที่ก าหนดข้างต้นการนับระยะเวลา 
ในการท ากิจกรรมนั้นต่อภาคเรียนปกติให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต ให้เป็นไปตามที่สถาบันการอาชีวศึกษาและ
สถานศึกษาก าหนด โดยเทียบเคียงการคิดค่าหน่วยกิต ตามลักษณะและระยะเวลาของกิจกรรม ตามข้อ 3.1 – 3.6 
 
4. โครงสร้างหลักสูตร 

โครงสร้างของหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 แบ่งเป็น 3 หมวดวิชา 
และกิจกรรมเสริมหลักสูตร ดังนี้ 
 4.1 หมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต 
  4.1.1 กลุ่มสมรรถนะภาษาและการสื่อสาร  ประกอบด้วย รายวิชาภาษาไทย และรายวิชา
ภาษาต่างประเทศ 

 4.1.2 กลุ่มสมรรถนะการคิดและการแก้ปัญหา ประกอบด้วย รายวิชาวิทยาศาสตร์ และรายวิชา
คณิตศาสตร์ 
   4.1.3 กลุ่มสมรรถนะทางสังคมและการด ารงชีวิต ประกอบด้วย รายวิชาสังคมศาสตร์ และรายวิชา
มนุษยศาสตร์ 
  การจัดวิชาในหมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง สามารถท าได้ในลักษณะเป็นรายวิชาหรือลักษณะบูรณาการ 
ให้ครอบคลุมกลุ่มสมรรถนะภาษาและการสื่อสาร  กลุ่มสมรรถนะการคิดและการแก้ปัญหา กลุ่มสมรรถนะ 
ทางสังคมและการด ารงชีวิต ในสัดส่วนที่เหมาะสมตามกลุ่มอาชีพและสาขาวิชา 
  4.2 หมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ ไม่น้อยกว่า 60 หน่วยกิต 
   4.2.1 กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพ้ืนฐาน ประกอบด้วย รายวิชาที่สนับสนุนงานอาชีพ และรายวิชา 
ที่เป็นพ้ืนฐานของงานอาชีพ 
   4.2.2 กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ ประกอบด้วย  
   1) รายวิชาชีพที่สอดคล้องกับมาตรฐานอาชีพ เรียงล าดับรายวิชาที่ต้องเรียนเพ่ือสะท้อนความ
เป็นสาขาวิชา และรายวิชาที่สามารถเลือกเรียนตามลักษณะงานอาชีพเฉพาะของสาขาวิชา ตามเงื่อนไขที่สาขาวิชา
ก าหนด 
   2) รายวิชาโครงงานพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพที่สอดคล้องกับสาขาวิชา จ านวน 4 หน่วยกิต  
  การจัดรายวิชาในหมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ เพ่ือก าหนดให้เป็นสาขาวิชาใด ต้องมีจ านวนหน่วยกิต 
ของกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพ้ืนฐานและกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ รวมไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 
 4.3 หมวดวิชาเลือกเสรี ให้เลือกเรียนรายวิชาจากหมวดวิชาในหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง 
พุทธศักราชเดียวกัน ทุกประเภทวิชาและสาขาวิชา รวมไม่น้อยกว่า 5 หน่วยกิต 
 4.4 กิจกรรมเสริมหลักสูตร อย่างน้อยสัปดาห์ละ 2 ชั่วโมงทุกภาคเรียน หรือไม่น้อยกว่า 30 ชั่วโมง 
ต่อภาคเรียน กิจกรรมเสริมหลักสูตรนี้ไม่นับหน่วยกิต 
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5. กิจกรรมเสริมหลักสูตร 
5.1 สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาต้องส่งเสริมสนับสนุนให้มีการจัดกิจกรรมเพ่ือส่งเสริมให้เกิด

การปลูกฝังคุณธรรม จริยธรรม ค่านิยม ระเบียบวินัย ปลูกฝังจิตส านึกและจิตอาสาเสริมสร้างการเป็นพลเมืองไทย
และพลโลกในด้านการรักชาติ เทิดทูนพระมหากษัตริย์ ส่งเสริมการปกครองระบอบประชาธิปไตยอันมี
พระมหากษัตริย์ทรงเป็นประมุข ทะนุบ ารุงศาสนา ศิลปะ วัฒนธรรม ภูมิปัญญาไทย อนุรักษ์สิ่งแวดล้อม ส่งเสริม
การกีฬาและนันทนาการ ส่งเสริมการด ารงตนตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง โดยผู้เรียนทุกคนต้อง 
เข้าร่วมกิจกรรมอย่างน้อย 2 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ ทุกภาคเรียน หรือไม่น้อยกว่า 30 ชั่วโมง ต่อภาคเรียน  

5.2 ผู้เรียนที่อยู่ในช่วงฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพหรือฝึกอาชีพในสถานประกอบการ ให้เข้าร่วม
กิจกรรมเสริมหลักสูตรของสถานประกอบการ 

5.3 ผู้เรียนภายใต้โครงการความร่วมมือต่าง ๆ ของสถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษา ให้เข้าร่วม
กิจกรรมเสริมหลักสูตร ภายใต้โครงการความร่วมมือของสถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษานั้น 

5.4 ผู้ เรียนที่ เป็นกลุ่มเป้าหมายเฉพาะ ให้สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาจัดกิจกรรม 
เสริมหลักสูตรที่เหมาะสมกับลักษณะของกลุ่มเป้าหมาย 

5.5 การประเมินผลกิจกรรมเสริมหลักสูตร ให้เป็นไปตามระเบียบกระทรวงศึกษาธิการว่าด้วยการ  
จัดการศึกษาและการประเมินผลการเรียนตามหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง 
 
6. การปรับพื้นฐานวิชาชีพ 

6.1 ผู้ที่ไม่มีพ้ืนฐานวิชาชีพในสาขาวิชาที่เข้าเรียน สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาต้องจัดให้เรียน
รายวิชาปรับพ้ืนฐานวิชาชีพที่ก าหนดไว้ในหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง แต่ละประเภทวิชา สาขาวิชา 
เพ่ือให้มีความรู้และทักษะพ้ืนฐานที่จ าเป็นส าหรับการเรียนในสาขาวิชานั้น ดังนี้ 
   6.1.1 ผู้เรียนที่ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า ผู้เรียนที่ส าเร็จการศึกษา
ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) หรือเทียบเท่า ต่างประเภทวิชา กลุ่มอาชีพ และสาขาวิชาที่ก าหนด  
   6.1.2 ผู้เข้าเรียนที่ก าลังศึกษาอยู่ในระดับไม่ต่ ากว่าระดับมัธยมศึกษา ปีที่ 6 หรือเทียบเท่า หรือไม่ต่ า
กว่าระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ ชั้นปีที่ 3 หรือเทียบเท่า ต่างประเภทวิชา กลุ่มอาชีพ และสาขาวิชาที่ก าหนด 
และยังไม่ส าเร็จการศึกษา 
  6.2 การจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลการเรียนรายวิชาปรับพ้ืนฐานวิชาชีพ ให้เป็นไปตาม
ระเบียบกระทรวงศึกษาธิการว่าด้วยการจัดการศึกษาและการประเมินผลการเรียนตามหลักสูตรประกาศนียบัตร
วิชาชีพชั้นสูง 

6.3 สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาสามารถยกเว้นการเรียนรายวิชาปรับพ้ืนฐานวิชาชีพ 
ที่หลักสูตรก าหนดส าหรับผู้เรียนและผู้เข้าเรียนได้ ดังนี้ 
   6.3.1 ผู้ที่ได้เรียนรายวิชาปรับพ้ืนฐานวิชาชีพที่ก าหนดในสาขาวิชาของหลักสูตรประกาศนียบัตร
วิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราชเดียวกัน และผลการประเมินผ่านตามเกณฑ์ที่ก าหนด ให้สถานศึกษาหรือสถาบัน 
รับโอนผลการเรียนรายวิชานั้นได้ 
   6.3.2 ผู้ที่ได้เรียนรายวิชาปรับพ้ืนฐานวิชาชีพที่ก าหนดในสาขาวิชาของหลักสูตรประกาศนียบัตร
วิชาชีพชั้นสูง ต่างพุทธศักราช หรือหลักสูตรอ่ืนซึ่งไม่ต่ ากว่าระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง ซึ่งเป็นรายวิชา  
หรือกลุ่มวิชาที่มีจุดประสงค์ หรือสมรรถนะ หรือผลลัพธ์การเรียนรู้และเนื้อหาใกล้เคียงกันไม่ต่ ากว่าร้อยละ 75 
จ านวนหน่วยกิตไม่น้อยกว่าหน่วยกิตของรายวิชาปรับพ้ืนฐานวิชาชีพที่ก าหนด และผลการประเมินผ่านตามเกณฑ์
ที่ก าหนด ให้สถานศึกษาหรือสถาบันด าเนินการเทียบโอนผลการเรียนรายวิชานั้นได้  
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   6.3.3 ผู้ที่มีความรู้และประสบการณ์ในงานอาชีพจากศึกษาด้วยตนเอง หรือท างานในอาชีพนั้น  
อยู่แล้ว หรือจากการฝึกอบรม สัมมนา ประชุมเชิงปฏิบัติการ หรือจากการวิจัยและนวัตกรรม หรือมีสมรรถนะ 
ตามมาตรฐานอาชีพ กรอบคุณวุฒิแห่งชาติและกรอบคุณวุฒิอ้างอิงอาเซียน มาตรฐานอาชีพระดับสากล หรือมี
ความรู้ในรายวิชาปรับพ้ืนฐานวิชาชีพที่ก าหนดมาก่อนเข้าเรียน หรือเข้าเรียนแล้ว แต่ได้เรียนหรือฝึกปฏิบัติ  
ในสถานประกอบการ สามารถขอประเมินเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เพ่ือยกเว้นการเรียนรายวิชาได้ 

ทั้งนี ้ให้เป็นไปตามระเบียบกระทรวงศึกษาธิการว่าด้วยการจัดการศึกษาและการประเมินผลการเรียนตาม
หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง และตามหลักเกณฑ์และวิธีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์รายวิชา 
ที่คณะกรรมการการอาชีวศึกษาก าหนด 
 
7. การจัดแผนการเรียน 
  การจัดแผนการเรียนเป็นการก าหนดรายวิชาตามโครงสร้างหลักสูตรในแต่ละภาคเรียนขึ้นอยู่กับลักษณะ
หรือกระบวนการจัดการเรียนรู้ของแต่ละสาขาวิชา โดยจัดอัตราส่วนการเรียนรู้ภาคทฤษฎีต่อภาคปฏิบัติในหมวด
วิชาสมรรถนะวิชาชีพ ประมาณ 40 : 60 และพิจารณาจากผลลัพธ์การเรียนรู้รายปีที่ก าหนดไว้ในหลักสูตร ดังนี้ 
  7.1 ให้จัดแผนการเรียนส าหรับการลงทะเบียนเรียน ดังนี้ 
   7.1.1 การลงทะเบียนเรียนในภาคเรียนปกติส าหรับการเรียนแบบเต็มเวลา ลงได้ไม่เกิน 22 หน่วยกิต 
   7.1.2 การลงทะเบียนเรียนในภาคเรียนปกติส าหรับการเรียนแบบไม่เต็มเวลา ลงได้ไม่เกิน 9 หน่วยกิต 
   7.1.3 การลงทะเบียนเรียนภาคเรียนฤดูร้อน ลงได้ไม่เกิน 9 หน่วยกิต 
 เวลาที่ใช้ในการจัดการเรียนรู้ไม่เกิน 35 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ การจัดฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพ 
และการจัดฝึกอาชีพในสถานประกอบการ ให้เป็นไปตามข้อตกลงร่วมกับสถานประกอบการ 
  7.2 จัดรายวิชาในแต่ละภาคเรียนโดยค านึงถึงผลลัพธ์การเรียนรู้รายปีที่ก าหนดไว้ในหลักสูตร รายวิชา 
ที่ต้องเรียนตามล าดับก่อนและหลัง ความง่ายและยาก ความต่อเนื่องและความเชื่อมโยงสัมพันธ์กันของรายวิชา 
รวมทั้งรายวิชาที่สามารถบูรณาการจัดการเรียนรู้ร่วมกันในลักษณะของงาน โครงงานและหรือชิ้นงานในแต่ละภาคเรียน 
  7.3 จัดรายวิชาในแผนการเรียนให้ครบถ้วนทุกหมวดวิชาตามโครงสร้างหลักสูตรและเงื่อนไขที่สาขาวิชา
ก าหนด 
  7.4 จัดรายวิชาในหมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง โดยค านึงถึงการน าไปประยุกต์ใช้และบูรณาการกับกลุ่ม
รายวิชาชีพในสาขาวิชา โดยควรจัดกระจายทุกภาคเรียน 

7.5 จัดรายวิชาในกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพ้ืนฐาน ดังนี้ 
   7.5.1 รายวิชาที่เป็นพ้ืนฐานของการเรียนวิชาชีพ ควรจัดให้เรียนก่อนเพ่ือเป็นการฝึกทักษะพ้ืนฐาน
ให้มีความพร้อมก่อนการเรียนรายวิชาในกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ การฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพ  
หรือการฝึกอาชีพในสถานประกอบการ 
   7.5.2 รายวิชาที่สนับสนุนงานอาชีพให้จัดตามความเหมาะสม โดยค านึงถึงพ้ืนฐานความรู้ ที่ควรมี
ก่อน-หลัง และความเชื่อมโยงสอดคล้องกับรายวิชาชีพที่เก่ียวข้อง 
  7.6 จัดรายวิชาในกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ ควรจัดให้เรียนรายวิชาบังคับตามที่สาขาวิชาก าหนดก่อน
รายวิชาเลือก โดยค านึงถึงรายวิชาที่สามารถบูรณาการการจัดการเรียนรู้ในลักษณะงาน โครงงานและหรือชิ้นงาน
ในแต่ละภาคเรียน 
  7.7 จัดรายวิชาโครงงานพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพ รวมจ านวน 4 หน่วยกิต โดยขึ้นอยู่กับลักษณะและขนาด
ของโครงงาน ดังนี้ 
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   7.7.1 รายวิชาโครงงาน 4 หน่วยกิต (12 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ หรือ 180 ชั่วโมงต่อภาคเรียน) ให้จัด 
ในภาคเรียนที่ 3 หรือภาคเรียนที่ 4 ครั้งเดียว โดยจัดให้มีชั่วโมงเรียน 4 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ 
   7.7.2 รายวิชาโครงงาน 2 หน่วยกิต (6 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ หรือ 90 ชั่วโมงต่อภาคเรียน) ให้จัด 
ในภาคเรียนที่ 3 และหรือภาคเรียนที่ 4 รวมจ านวน 4 หน่วยกิต โดยจัดให้มีชั่วโมงเรียน 2 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ 

 7.7.3 การจัดรายวิชาโครงงานในภาคเรียนที่มีการฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพหรือฝึกอาชีพ 
ในสถานประกอบการก็สามารถด าเนินการได้ โดยให้เป็นไปตามข้อตกลงร่วมกันระหว่างสถาบันการอาชีวศึกษา
และสถานศึกษากับสถานประกอบการ 

7.8 จัดฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพในสถานประกอบการ ไม่น้อยกว่า 1 ภาคเรียนปกติ  ให้จัด 
ในภาคเรียนที่ 3 หรือภาคเรียนที่ 4 โดยด าเนินการดังนี้ 

 7.8.1 สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาร่วมกับสถานประกอบการพิจารณาจัดรายวิชา 
ในหมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพหรือรายวิชาที่สอดคล้องกับลักษณะงานของสถานประกอบการเพ่ือน าไปเรียนรู้  
และฝึกปฏิบัติ โดยก าหนดเวลาในการเรียนรู้และฝึกปฏิบัติตามที่หลักสูตรรายวิชาก าหนด 

 7.8.2 สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาร่วมกับสถานประกอบการจัดท าแผนฝึกประสบการณ์
สมรรถนะวิชาชีพ แผนการนิเทศ แผนการสอนเสริมและแนวทางการวัดประเมินผลรายวิชา เพ่ือใช้ในการ
ด าเนินการจัดการเรียนรู้และฝึกปฏิบัติ วัดประเมินผลและตัดสินผลการเรียนร่วมกันระหว่างครูผู้สอนรายวิชา 
และครูฝึก 

 7.8.3 สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาร่วมกับสถานประกอบการสามารถพัฒนารายวิชา 
ที่สอดคล้องกับลักษณะงานของสถานประกอบการและรายวิชาฝึกงานเพ่ิมเติมได้ ตามหลักเกณฑ์ในข้อ 12 

7.9 จัดรายวิชาในหมวดวิชาเลือกเสรีให้ผู้เรียนได้เลือกเรียนตามความถนัดและความสนใจ โดยเปิดโอกาส
ให้ผู้เรียนเลือกเรียนรายวิชาใด ๆ จากทุกหมวดวิชาในหลักสูตรระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช
เดียวกัน ทุกประเภทวิชาและสาขาวิชา ยกเว้นรายวิชาปรับพื้นฐานวิชาชีพที่สาขาวิชาก าหนด 

7.10 จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตรในแต่ละภาคเรียน อย่างน้อย 2 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ หรือไม่น้อยกว่า  
30 ชั่วโมงต่อภาคเรียน 

ทั้งนี้ หากสถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษามีเหตุผลและความจ าเป็นในการจัดแผนการเรียน 
ที่แตกต่างไปจากเกณฑ์ข้างต้น อาจท าได้แต่ต้องไม่กระทบต่อมาตรฐานและคุณภาพการศึกษา  โดยให้ค านึงถึง
ความสมดุลของจ านวนหน่วยกิตและชั่วโมงรวม ตามแผนการเรียนของสถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษา 
เป็นส าคัญ ทั้งนี้ ต้องได้รับอนุญาตจากหัวหน้าสถานศึกษา 
 
8. การจัดการศึกษาระบบทวิภาคี 

จัดฝึกอาชีพในการศึกษาระบบทวิภาคี ไม่น้อยกว่า 2 ภาคเรียนปกติ หรือ 1 ปีการศึกษาตามข้อตกลง
ระหว่างสถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาร่วมกับสถานประกอบการ โดยด าเนินการ ดังนี้ 

8.1 ให้จัดฝึกอาชีพในสถานประกอบการแทนการฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพ โดยก าหนดเวลา 
ในการเรียนรู้และฝึกปฏิบัติตามที่หลักสูตรรายวิชาก าหนด 

8.2 จัดรายวิชาในหมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพหรือรายวิชาที่สอดคล้องกับลักษณะงานของสถาน
ประกอบการเพ่ือน าไปเรียนรู้และฝึกปฏิบัติ 

8.3 สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาร่วมกับสถานประกอบการจัดท าแผนฝึกอาชีพ แผนการนิเทศ 
แผนการสอนเสริม และแนวทางการวัดประเมินผลรายวิชา 
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8.4 สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาร่วมกับสถานประกอบการสามารถพัฒนารายวิชาที่สอดคล้อง
กับลักษณะงานของสถานประกอบการเพ่ิมเติมได้ ตามหลักเกณฑ์ในข้อ 12 
 ทั้งนี้ ให้เป็นไปตามมาตรฐานการจัดการอาชีวศึกษาระบบทวิภาคี ที่คณะกรรมการการอาชีวศึกษาก าหนด 
 
9. การเข้าเรียน 

9.1 ผู้เรียนต้องส าเร็จการศึกษาไม่ต่ ากว่าระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพหรือเทียบเท่า หรือระดับมัธยมศึกษา
ตอนปลาย หรือเทียบเท่า 

9.2 ผู้ที่ยังไม่ส าเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นปีที่ 3 หรือเทียบเท่า หรือไม่ต่ ากว่าระดับ
มัธยมศึกษาชั้นปีที่ 6 หรือเทียบเท่า ให้อยู่ในสถานะผู้เข้าเรียน 
 
10. การประเมินผลการเรียน 
  การประเมินผลการเรียนเน้นการประเมินผลตามสภาพจริงและเป็นไปตามระเบียบกระทรวงศึกษาธิการ 
ว่าด้วยการจัดการศึกษาและการประเมินผลการเรียนตามหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง 
 
11. การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
 11.1  ต้องส าเร็จการศึกษาไม่ต่ ากว่าระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ หรือเทียบเท่า หรือระดับมัธยมศึกษา
ตอนปลายหรือเทียบเท่า 
  กรณีผู้เข้าเรียนต้องน าผลการส าเร็จการศึกษาไม่ต่ ากว่าระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ หรือเทียบเท่า หรือ
ระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่ามาแสดง เพ่ือขึ้นทะเบียนเป็นนักศึกษาของสถานศึกษาก่อนส าเร็จ
การศึกษา อย่างน้อย 1 ภาคเรียน 
 11.2  ได้จ านวนหน่วยกิตสะสมครบถ้วนตามโครงสร้างที่ก าหนดไว้ในหลักสูตรแต่ละประเภทวิชา กลุ่มอาชีพ 
และสาขาวิชา และตามแผนการเรียนที่สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาก าหนด หรือแผนการเรียน
รายบุคคลทีส่ถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาก าหนด 
 11.3  ได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่ต่ ากว่า 2.00 จากระบบ 4 ระดับคะแนน  
 11.4  ผ่านเกณฑ์การประเมินมาตรฐานวิชาชีพหรือผ่านเกณฑ์การประเมินตามมาตรฐานอ่ืนที่สอดคล้อง
กับมาตรฐานอาชีพขององค์กรรับรองในประเทศหรือสากล 
  11.5 ได้เข้าร่วมปฏิบัติกิจกรรมเสริมหลักสูตรตามแผนการเรียนที่สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษา
ก าหนดและ “ผ่าน” ทุกภาคเรียน  
 
12. การพัฒนารายวิชาในหลักสูตร  
 12.1  สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาสามารถพัฒนารายวิชาเพ่ิมเติมได้ตามเงื่อนไขที่หลักสูตร
ก าหนด โดยต้องพัฒนาร่วมกับสถานประกอบการ องค์กรวิชาชีพ ภาคีเครือข่ายที่เก่ียวข้อง  
 12.2  การพัฒนารายวิชาเพ่ิมเติมต้องสอดคล้องกับมาตรฐานการศึกษาวิชาชีพ และจุดประสงค์สาขาวิชา 
โดยด าเนินการดังนี้ 
   12.2.1 หมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง สามารถพัฒนารายวิชาเพ่ิมเติมในแต่ละกลุ่มสมรรถนะ  
เพ่ือเลือกเรียนนอกเหนือจากรายวิชาที่ก าหนดให้เป็นวิชาบังคับได้ โดยสามารถพัฒนาเป็นรายวิชาหรือลักษณะ
บูรณาการผสมผสานเนื้อหาวิชาที่ครอบคลุมสาระตามมาตรฐานของหมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง การก าหนด
รหัสวิชา จ านวนหน่วยกิต และจ านวนชั่วโมงเรียนให้เป็นไปตามท่ีหลักสูตรก าหนด 
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   12.2.2 หมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ สามารถพัฒนารายวิชาเพ่ิมเติมในกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ
ได้ ตามความต้องการของสถานประกอบการหรือยุทธศาสตร์ของภูมิภาคเพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขัน
ของประเทศ การก าหนดรหัสวิชา จ านวนหน่วยกิต และจ านวนชั่วโมงเรียนให้เป็นไปตามท่ีหลักสูตรก าหนด 
  12.2.3 การพัฒนารายวิชาฝึกงานเพ่ือน าไปฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพ ให้นับจ านวนชั่วโมง 
ตามหลักเกณฑ์ข้อ 3.5 และก าหนดรหัสวิชาตามเงื่อนไขที่ระบุไว้ในกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ 

 
13. การพัฒนา ปรับปรุง อนุมัติ และประกาศใช้หลักสูตร 
  13.1  สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาสามารถพัฒนาหรือปรับปรุงรายวิชาเพ่ิมเติมได้ตามเงื่อนไข
ของหลักสูตร โดยต้องรายงานให้ส านักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาทราบก่อนจัดการเรียนการสอน 
ในรายวิชานั้น ทั้งนี้ สถานศึกษาในสังกัดสถาบันให้น าเสนอสภาสถาบันพิจารณาให้ความเห็นชอบก่อน 
  13.2  ให้สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาจัดให้มีการประเมินและรายงานผลการใช้หลักสูตร  
ให้ส านักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาทราบ เพ่ือน าไปสู่การพัฒนาหลักสูตรหรือการปรับปรุงหลักสูตร 
อย่างต่อเนื่องหรืออย่างน้อยทุก 5 ปี  
  13.3  การอนุมัติหลักสูตรระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง ให้ด าเนินการดังนี้ 
   13.3.1 หมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง และกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพ้ืนฐาน ให้ เป็นหน้าที่ 
ของส านักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
   13.3.2 หมวดสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ และหมวดวิชาเลือกเสรี ให้เป็นหน้าที่ของสถานศึกษา  
โดยความเห็นชอบของหน่วยงานที่ก ากับดูแลด้านหลักสูตร และเสนอต่อคณะกรรมการการอาชีวศึกษา  
เพ่ือพิจารณาอนุมัติ 
 13.4  การประกาศใช้หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง ให้ท าเป็นประกาศส านักงานคณะกรรมการ
การอาชีวศึกษา 
 
14. การประกันคุณภาพของหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอน 

การประกันคุณภาพของหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอน ให้ส านักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษา ก าหนดระบบการประกันคุณภาพของหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอน
ในสาขาวิชาที่เปิดสอน โดยมีองค์ประกอบในการประกันคุณภาพอย่างน้อย 4 ด้าน ดังนี้ 

14.1 หลักสูตรที่ยึดโยงกับมาตรฐานอาชีพ 
14.2 ครู ทรัพยากรและการสนับสนุน 
14.3 วิธีการจัดการเรียนรู้ การวัดและประเมินผล 
14.4 ผู้ส าเร็จการศึกษา 

 ในกรณีสถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาใดจัดการศึกษาไม่เป็นไปตามข้างต้น หรือจัดให้ผู้เรียน 
ได้รับการศึกษาอย่างไม่มีคุณภาพ สถานศึกษาต้องรับผิดชอบในผลแห่งความเสียหายที่เกิดขึ้นกับผู้ เรียน 
ตามพระราชบัญญัติความรับผิดทางละเมิดของเจ้าหน้าที่ พ.ศ. 2539 และตามกฎหมายอ่ืนที่เก่ียวข้อง 
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การก าหนดรหัสวิชาหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 
 

 

                                                                2567 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

สาขาวิชา 

ท–ป–น 

11  กลุ่มสมรรถนะภาษาและการสือ่สาร (ภาษาไทย) 
12  กลุ่มสมรรถนะภาษาและการสือ่สาร (ภาษาต่างประเทศ) 
13  กลุ่มสมรรถนะการคิดและการแก้ปัญหา (วิทยาศาสตร์) 
14  กลุ่มสมรรถนะการคิดและการแก้ปัญหา (คณิตศาสตร์) 
15  กลุ่มสมรรถนะทางสังคมและการด รงชีวิต (สังคมศาสตร์) 
16  กลุ่มสมรรถนะทางสังคมและการด รงชีวิต (มนุษยศาสตร์) 
20  กลุ่มกิจกรรมเสริมหลกัสูตร 

01 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
02 ประเภทวิชาบริหารธุรกิจ 
04 ประเภทวิชาคหกรรม 
07 ประเภทวิชาอุตสากรรมทอ่งเที่ยว 
13 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมสุขภาพและความงาม 
14  ประเภทวิชาอุตสาหกรรมโลจิสติกส ์

ชื อวิชา 

ล ดับที วิชา    01-99 

กลุ่มสมรร นะ กลุ่มวชิา สาขาวชิา วิชาเรียนร่วม 

1 2 3 4 5 - 6 7 8 9 
 

หมวดวชิาสมรร นะแกนกลาง 
      0 0 
 

หมวดวชิาสมรร นะวิชาชีพ 
กลุ่มสมรร นะวิชาชีพพ้ืนฐาน 

10  กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพืน้ฐาน (วิชาเรยีนร่วมหลักสูตร) 

หมวดวชิาสมรร นะวิชาชีพ 
กลุ่มสมรร นะวิชาชีพพ้ืนฐาน 

10  กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพืน้ฐาน (วิชาเรยีนร่วมประเภทวชิา) 

00  วิชาปรับพ้ืนฐานวชิาชีพสาขาวิชา (ปวส.) 
10  กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพืน้ฐาน 
20  กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ 

หมวดวชิาสมรร นะวิชาชีพ 

3  หลักสูตรประกาศนยีบัตรวชิาชีพชั้นสูง  ปวส. 

15  ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 
16  ประเภทวิชาศิลปกรรมและเศรษฐกจิสร้างสรรค์ 
17  ประเภทวิชาเกษตรกรรมและประมง 
18  ประเภทวิชาแ ชั่นและสิ่งทอ 
19  ประเภทวิชาอุตสาหกรรมดิจิทัลและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
20  ประเภทวิชาอุตสาหกรรมบันเทิง 

ระดับหลักสูตร 

  0 0 0 1 
 
  X X 0 0 
 
  X X X X 

 

ประเภทวิชา 

00 วิชาเรียนร่วม 

(-)  รายวิชาพฒันาโดยสว่นกลาง   (*)   รายวิชาพัฒนาโดยสถานศึกษา 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

หลักสูตรประกาศนยีบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 
ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 

กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 

ขอบเขตสาขาวิชา 
 

 หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการ 
อาหาร สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ จัดอยู่ในสาขาวิชาชีพ (Occupational) ผู้ประกอบอาหารไทย ระดับคุณวุฒิ
วิชาชีพ ระดับ 4-5 และสมรรถนะอีคอมเมิร์ส โดยมีขอบเขตสาขาวิชา (Areas of activity and working 
conditions) คือ ผู้ปฏิบัติงานที่สามารถเลือกใช้และบ ารุงรักษาเครื่องมือ วัสดุอุปกรณ์ในงานอาชีพตามหลักการ
และกระบวนการ โดยค านึงถึงหลักสุขาภิบาลและความปลอดภัย เสริมสร้างสุขอนามัยของผู้ประกอบอาหาร  
ปรุง ประกอบ เก็บรักษา บ ารุงรักษาสถานที่ปฏิบัติงาน ควบคุมคุณภาพอาหารตามมาตรฐานสากล รักษา  
ความสะอาดและสุขอนามัยของอาหาร และเครื่องดื่ม  ให้บริการในรูปแบบต่าง  ๆ และแก้ไขปัญหาในการ
ปฏิบัติงานบริหารจัดการ จัดท าแผนธุรกิจ ด าเนินธุรกิจตามแผนธุรกิจ สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยี  
และนวัตกรรมในอาชีพ จัดการงานอาชีพตามมาตรฐาน ISO และบริหารบุคลากรในงานครัว บุคคลที่ประกอบ
อาชีพ ในสาขาวิชานี้ ท างานในส่วนของผู้ประกอบการและบริหารจัดการในร้านอาหารทุกประเภทต้องสามารถ
ติดต่อสื่อสารกับบุคคลที่มีความแตกต่างและหลากหลาย  จ าเป็นต้องมีบุคลิกภาพที่ดี มีใจรักในงานให้บริการ 
มีความอดทน รับผิดชอบ มีกิจนิสัยที่ดีและถูกสุขอนามัย มีทักษะการติดต่อสื่อสาร การประสานงานที่ดี มีทักษะ
การวิเคราะห์ลูกค้า ประยุกต์ใช้หลักการเจรจาต่อรองในการให้บริการลูกค้า สามารถปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์
ที่เปลี่ยนแปลงได้อย่างรวดเร็ว สร้างความพึงพอใจให้กับลูกค้าด้วยความเป็นเลิศ  และสามารถประยุกต์ใช้
เทคโนโลยีดิจิทัลในงานอาชีพ 
 ผู้ส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 
กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร สาขาวิชาอหารและโภชนาการ สามารถประกอบอาชีพในต าแหน่งงาน 
ที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาชีพ (Career) ได้แก่ ผู้ปฏิบัติงานร้านอาหาร ภัตตาคาร สถานประกอบการอาหาร 
เรือพาณิชย์ เรือส าราญ เรือยอร์ช และเป็นผู้ประกอบการอาหารริมบาทวิถี อาหารจานด่วน 
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มาตรฐานการศึกษาวิชาชีพ 
ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 

กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของผู้ส าเร็จการศึกษาระดับคุณวุฒิการศึกษาประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง 

ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
ประกอบด้วย 
 

1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม คุณลักษณะที่พึงประสงค์ คุณลักษณะตามบรรทัดฐานที่ดีของสังคม  
    และลักษณะบุคคล 
 1.1 ด้านคุณธรรม จริยธรรม คุณลักษณะที่พึงประสงค์และคุณลักษณะตามบรรทัดฐานที่ดีของสังคม ได้แก่
ความเสียสละ ความซื่อสัตย์สุจริต ความกตัญญูกตเวที ความอดกลั้น การละเว้นสิ่งเสพติดและการพนัน  
การมีจิตส านึกและเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพและสังคม ภูมิใจและรักษาเอกลักษณ์ของชาติไทย เคารพกฎหมาย เคารพ
สิทธิของผู้อ่ืน ประพฤติปฏิบัติตามบทบาทหน้าที่ของตนเองตามระบอบประชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์  
ทรงเป็นประมุข มีจิตสาธารณะ และจิตสานึกรักษ์สิ่งแวดล้อม ความมีวินัย ความรับผิดชอบ ความรักสามัคคี  
มีมนุษยสัมพันธ์ ความเชื่อมั่นในตนเอง สนใจใฝ่รู้ มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ ขยัน ประหยัด อดทน ปฏิบัติตน 
และปฏิบัติงานโดยค านึงถึงหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง ความปลอดภัย อาชีวอนามัย  การอนุรักษ์พลังงาน
และสิ่งแวดล้อม 
 1.2 ลักษณะบุคคลในสาขาวิชา  ได้แก่ ภาวะผู้น าในการปฏิบัติงานร่วมกับผู้ อ่ืน เคารพสิทธิของผู้ อ่ืน 
และยอมรับความสามารถของผู้ร่วมงาน ประพฤติและปฏิบัติตนตามหลักกฎหมาย ระเบียบ ข้อบังคับ ตรงต่อเวลา
มีวินัย มีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคมโดยยึดหลักคุณธรรม จริยธรรม ที่มุ่งเน้นการรักษาเอกลักษณ์ 
วัฒนธรรม ประเพณีอันดีงาม มีความอดทนต่อการปฏิบัติงานครัว มีความคิดสร้างสรรค์ในการคิดค้น ดัดแปลง 
และสร้างนวัตกรรมอาหาร มีความรับผิดชอบตามบทบาทหน้าที่ของตนเอง มีสุขอนามัยตามมาตรฐานในการรักษา
ความสะอาดปฏิบัติงานตามจรรยาบรรณวิชาชีพโดยค านึงถึงหลักความปลอดภัยและมาตรฐานวิชาชีพ 
 

2. ด้านสมรรถนะแกนกลาง 
 2.1 ด้านความรู้ 
 2.1.1 เข้าใจหลักการใช้ภาษาและเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการสื่อสาร 
 2.1.2 เข้าใจหลักการใช้เหตุผล การคิดวิเคราะห์ การแก้ปัญหาและการจัดการ 
 2.1.3 เข้าใจหลักการด ารงตน การปรับตัว อยู่ร่วมกับผู้อ่ืนในสังคม และการด าเนินชีวิตในสังคมสมัยใหม่ 
 2.2 ด้านทักษะ 
 2.2.1 มีทักษะการสื่อสารและการเรียนรู้โดยใช้ภาษาและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
 2.2.2 มีทักษะการคิดวิเคราะห์ การแก้ปัญหาและการจัดการ โดยใช้หลักการและกระบวนการทา ง
วิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 
 2.2.3 มีทักษะทางสังคมและการด ารงชีวิตตามหลักศาสนา วัฒนธรรมและความเป็นพลเมืองและหลักการ
พัฒนาบุคลิกภาพและสุขอนามัย  
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 2.3 ด้านความสามารถในการประยุกต์ใช้และความรับผิดชอบ 
 2.3.1 สื่อสารโดยใช้ภาษาไทย ภาษาต่างประเทศและเทคโนโลยีสารสนเทศในชีวิต ประจ าวันและในงาน
อาชีพ ประยุกต์ใช้ความรู้และเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือใช้ในชีวิตประจ าวันและงานอาชีพ 
 2.3.2 แก้ไขปัญหาและพัฒนางานอาชีพโดยใช้หลักการและกระบวนการทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 

2.3.3 พัฒนาบุคลิกภาพ สุขอนามัยและคุณลักษณะเหมาะสมกับการปฏิบัติงานอาชีพและการอยู่ร่วมกับ 
ผู้อื่นปฏิบัติตนตามหลักศาสนา วัฒนธรรม ค่านิยม คุณธรรมจริยธรรมทางสังคมและสิทธิหน้าที่พลเมือง 
 

3. ด้านสมรรถนะวิชาชีพ 
 3.1 ด้านสมรรถนะวิชาชีพพื้นฐาน 
 3.1.1 ด้านความรู้ 

3.1.1.1 หลักการบริหารงานคุณภาพในองค์กร การเพิ่มผลผลิต การจัดการความเสี่ยง การจัดการ
ความขัดแย้งในองค์กร 

3.1.1.2 หลักการเกี่ยวกับเทคโนโลยีดิจิทัล การใช้เทคโนโลยีเพ่ือความปลอดภัยในงานอาชีพ 
3.1.1.3 หลักการกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับงานอาชีพด้านอาหารและโภชนาการ ความปลอดภัย

สิ่งแวดล้อมและทรัพย์สินทางปัญญา 
3.1.1.4 หลักการประกอบอาหาร หลักการก าหนดรายการอาหาร การจัดการอาหาร วัตถุดิบ 

และรูปแบบการบริการอาหาร 
3.1.1.5 หลักการเกี่ยวกับการควบคุมคุณภาพอาหาร เครื่องมือในการตรวจสอบ วิเคราะห์

คุณภาพ และความปลอดภัยในงานอาหาร 
 3.1.2 ด้านทักษะ 
 3.1.2.1 ทักษะการจัดท าแผนธุรกิจ และด าเนินธุรกิจตามแผนธุรกิจ 
  3.1.1.2 ทักษะการก าหนดกลยุทธ์การเพ่ิมประสิทธิภาพการท างาน การบริหารงานคุณภาพ  
และเพ่ิมผลผลิตตามมาตรฐาน ISO 

 3.1.2.3 ทักษะการใช้งานเทคโนโลยีเพ่ือความปลอดภัย ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีปัญญาประดิษฐ์  
ในงานอาชีพ 
  3.1.2.4 ทักษะการเลือกใช้ วัตถุดิบและเครื่องมืออุปกรณ์ในการประกอบและบริการอาหาร 
ตามรูปแบบการบริการ 

3.1.2.5 ทักษะใช้เครื่องมือในการตรวจสอบและวิเคราะห์คุณภาพในงานอาหารตามกระบวนการ
3.1.3 ด้านความสามารถในการประยุกต์ใช้และความรับผิดชอบ 

  3.1.3.1 ประยุกต์การจัดท าแผนธุรกิจ ด าเนินธุรกิจตามแผนธุรกิจ โดยใช้ เทคโนโลยี 
และนวัตกรรม 
  3.1.3.2 ประยุกต์การวางแผนจัดองค์การและเพ่ิมประสิทธิภาพจัดการงานอาชีพตามหลักการ 
ISO 
  3.1.3.3 ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีคอมพิวเตอร์และสารสนเทศ เพ่ือพัฒนาและสนับสนุนงานอาชีพ 
  3.1.3.4 ประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการประกอบและบริการอาหารในงานอาชีพ 
 3.2 ด้านสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ 

3.2.1 ด้านความรู้ 
 3.2.1.1 เข้าใจหลักทฤษฎีและเทคนิคเชิงลึกภายใต้ขอบเขตของงานอาชีพ  
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 3.2.1.2 เข้าใจหลักการคิดวิเคราะห์ ตัดสินใจ วางแผนและแก้ไขปัญหา 
 3.2.1.3 เข้าใจหลักการประสานงาน ประเมินผลการปฏิบัติงานและบริหารจัดการงานอาชีพ 
 3.2.2 ด้านทักษะ 
 3.2.2.1 มีทักษะการเลือกและประยุกต์ใช้วิธีการ เครื่องมือและวัสดุอุปกรณ์ในการปฏิบัติงาน  
 3.2.2.2 มีทักษะการคิด วิเคราะห์และแก้ปัญหาในการปฏิบัติงาน 
 3.2.2.3 มีทักษะการวางแผน การบริหารจัดการ การประสานงานและการประเมินผลการ
ปฏิบัติงานอาชีพ 
 3.2.2.4 มีทักษะด้านสุขภาวะอนามัยและความปลอดภัยในการปฏิบัติงานอาชีพ 
 3.2.2.5 มีทักษะการบริหารจัดการงานอาชีพ และบุคคลผู้ปฏิบัติงาน 
 3.2.2.6 มีทักษะการบริหารจัดการการปฏิบัติงาน วัสดุอุปกรณ์ เครื่องมือ ในการปฏิบัติงานอาชีพ
ตามกระบวนการและหลักโภชนาการ 
 3.2.3 ด้านความสามารถในการประยุกต์ใช้และความรับผิดชอบ 
 3.2.3.1 วางแผน ด าเนินงานตามหลักการและกระบวนการ โดยค านึงถึงการบริหารงานคุณภาพ 
การอนุรักษ์พลังงาน ทรัพยากรและสิ่งแวดล้อม หลักอาชีวอนามัยและความปลอดภัย และกฎหมายที่เก่ียวข้อง 
 3.2.3.2 ปฏิบัติงานอาชีพอาหารและโภชนาการ ตามหลักการและแบบแผนที่ก าหนด โดยใช้/
เลือกใช้/ปรับใช้กระบวนการปฏิบัติงานที่เหมาะสม 
 3.2.3.3 ตัดสินใจ วางแผนและแก้ไขปัญหาที่ไม่คุ้นเคยหรือซับซ้อนและเป็นนามธรรมในงาน
อาชีพอาหารและโภชนาการที่ไม่อยู่ภายใต้การควบคุมในบางเรื่อง 
 3.2.3.4 ประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะทางวิชาชีพ เทคโนโลยี สารสนเทศและการสื่อสารในการ
แก้ปัญหาและการปฏิบัติงานอาหารและโภชนาการ 
 3.2.3.5 ประยุกต์ใช้ความรู้  ทักษะทางวิชาชีพ แก้ปัญหาในการท างาน พัฒนานวัตกรรม 
และต่อยอดทางธุรกิจ 
 3.2.3.6 บริหารจัดการ ประสานงานและประเมินผลการปฏิบัติงานอาชีพ อาหารและโภชนาการ
ด้วยตนเอง 
 3.2.3.7 ประยุกต์ทักษะการใช้ภาษาและเทคโนโลยีดิจิทัล ในงานอาชีพตามมาตรฐานอาชีพ
มาตรฐานสากล 
  

14



 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 ผลลัพธ์การเรียนรู้รายปี ของผู้เรียนตามหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง ประเภทวิชา
อุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประกอบด้วย 
 
ชั้นปีที่ 1 
 1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม คุณลักษณะที่พึงประสงค์ คุณลักษณะตามบรรทัดฐานที่ดีของสังคม 
และลักษณะบุคคล 
  มีความเสียสละ ความซื่อสัตย์สุจริต ความกตัญญูกตเวที ความอดกลั้น การละเว้นสิ่งเสพติดและการ
พนัน การมีจิตส านึกและเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพและสังคม ภูมิใจและรักษาเอกลักษณ์ของชาติไทย เคารพกฎหมาย 
เคารพสิทธิของผู้อ่ืน ประพฤติปฏิบัติตามบทบาทหน้าที่ของตนเองตามระบอบประชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์
ทรงเป็นประมุข 
 2. ด้านความรู้ 
 เข้าใจหลักทฤษฎีและเทคนิคของการคิดวิเคราะห์ วางแผนและแก้ไขปัญหา การตัดสินใจ กระบวนการ
ปฏิบัติงานและแก้ปัญหาเชิงลึกภายใต้ขอบเขตของงานอาชีพระดับที่เชื่อมโยงกับการท างานที่หลากหลาย 
 3. ด้านทักษะ 
 มีทักษะการใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ ทักษะด้านสุขภาวะและความปลอดภัย 
ตามระเบียบข้อบังคับท่ีเชื่อมโยงกันในการปฏิบัติงาน 
 4. ด้านความสามารถในการประยุกต์ใช้และความรับผิดชอบ 
 เลือก ใช้และบ ารุงรักษาเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ์ในงานอาชีพตามหลักการและกระบวนการ 
ประยุกต์ใช้ภาษา การสื่อสารและเทคโนโลยีดิจิทัลในงานอาชีพและภายใต้การเปลี่ยนแปลง โดยค านึงถึงการ
บริหารงานคุณภาพ การอนุรักษ์พลังงาน ทรัพยากรและสิ่งแวดล้อม หลักอาชีวอนามัยและความปลอดภัย 
และกฎหมายที่เก่ียวข้อง 
 ภาพความส าเร็จรายปีของโลกอาชีพ 
  มีทักษะทางความคิด และปฏิบัติที่หลากหลาย หาข้อสรุป และตัดสินใจแก้ปัญหาที่เกี่ยวข้อง น าการ
บริหารจัดการระดับต้นมาประยุกต์ใช้ได้อย่างเหมาะสม มีส่วนร่วมในการพัฒนา และริเริ่มสิ่งใหม่ มีส่วนร่วมในการ
วางแผน ประสานงาน และประเมินผล ใช้คอมพิวเตอร์เพ่ือการจัดเก็บข้อมูล สามารถออกแบบรายการอาหาร 
เชื่อมโยงกับมาตรฐานอาชีพของสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ อาชีพ ผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 4 และสมรรถนะ 
อีคอมเมิร์ซและสามารถประกอบอาชีพ เช่น ผู้ช่วยผู้ประกอบอาหาร ผู้ช่วยผู้ตรวจสอบควบคุมคุณภาพอาหาร 
ผู้ช่วยนักโภชนาการ เป็นต้น 
 
ชั้นปีที่ 2 
 1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม คุณลักษณะที่พึงประสงค์ คุณลักษณะตามบรรทัดฐานที่ดีของสังคม 
และลักษณะบุคคล 
  มีจิตสาธารณะ และจิตสานึกรักษ์สิ่งแวดล้อม ความมีวินัย ความรับผิดชอบ ความรักสามัคคี มีมนุษย
สัมพันธ์ ความเชื่อมั่นในตนเอง สนใจใฝ่รู้ มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ ขยัน ประหยัด อดทน พึ่งตนเองต่อต้านความ
รุนแรงและการทุจริต ปฏิบัติตนและปฏิบัติงานโดยค านึงถึงหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงความปลอดภัย  
อาชีวอนามัย การอนุรักษ์พลังงานและสิ่งแวดล้อม 
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 2. ด้านความรู้ 
 บริหารจัดการงานอาชีพและการประเมินผลการปฏิบัติงานด้วยตนเอง การประสานงาน ประเมินผล
การปฏิบัติงานและบริหารจัดการงานอาชีพ 
 3. ด้านทักษะ 
 ทักษะการวางแผน การบริหารจัดการ การประสานงานและการประเมินผลการปฏิบัติงานอาชีพ 
 4. ด้านความสามารถในการประยุกต์ใช้และความรับผิดชอบ 
 ปฏิบัติงานอาชีพอาหารและโภชนาการ ตามหลักการและแบบแผนที่ก าหนด ปรับใช้กระบวนการ
ปฏิบัติงานที่เหมาะสม แก้ปัญหาในการท างาน พัฒนานวัตกรรมและต่อยอดทางธุรกิจ บริหารจัดการ ประสานงาน
และประเมินผลการปฏิบัติงานอาชีพอาหารและโภชนาการด้วยตนเอง 
 ภาพความส าเร็จรายปีของโลกอาชีพ 
  มีทักษะ และ ความเชี่ยวชาญในการปฏิบัติงานที่ซับซ้อน วางแผน บริหารจัดการ และก าหนด
นโยบาย โดยใช้ทฤษฎี เทคนิค การวิเคราะห์ สังเคราะห์ ในการแก้ปัญหา สามารถ ฟัง อ่าน พูด เขียนภาษาอังกฤษ
ในการปฏิบัติงาน และฝึกอบรมผู้อยู่ใต้บังคับบัญชาได้ บริหารทรัพยากรในครัวอาหารไทย ควบคุมความปลอดภัย
ในครัวไทยเชื่อมโยงกับมาตรฐานอาชีพของสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ อาชีพ ผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 5  
และสามารถประกอบอาชีพ เช่น ผู้ประกอบอาหาร ผู้ตรวจสอบควบคุมคุณภาพอาหาร นักโภชนาการ เป็นต้น 
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จุดประสงค์สาขาวชิา 

 1. เพ่ือให้สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะด้านภาษาและการสื่อสาร ทักษะการคิดและการ
แก้ปัญหา และทักษะทางสังคมและการด ารงชีวิตในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 
 2. เพ่ือให้มีความเข้าใจและสามารถประยุกต์ใช้หลักการบริหารและจัดการวิชาชีพ การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศและหลักการของงานอาชีพที่สัมพันธ์เกี่ยวข้องกับการพัฒนาวิชาชีพ อาหารและโภชนาการห้ทันต่อการ
เปลี่ยนแปลงและความก้าวหน้าของเศรษฐกิจ สังคมและเทคโนโลยี 
 3. เพ่ือให้มีความเข้าใจในหลักการและกระบวนการท างานในกลุ่มงานพ้ืนฐานด้านอาหารและโภชนาการ 
 4. เพ่ือให้สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และเทคโนโลยีด้านอาหารและโภชนาการ ในการพัฒนาตนเอง  
และวิชาชีพ 
 5. เพ่ือให้สามารถปฏิบัติงานวิเคราะห์ แก้ปัญหา สร้างสรรค์และน าเทคโนโลยีมาใช้ในการพัฒนางาน
อาชีพในด้านพัฒนานวัตกรรม มาตรฐานอาชีพที่เก่ียวข้อง 
 6. เพ่ือให้สามารถปฏิบัติงานอาหารและโภชนาการในสถานประกอบการและประกอบอาชีพอิสระ 
รวมทั้งการใช้ความรู้และทักษะเป็นพื้นฐานในการศึกษาต่อในระดับสูงขึ้นได้ 
 7. เพ่ือให้มีเจตคติที่ดีต่องานอาชีพ มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ ซื่อสัตย์สุจริต มีระเบียบวินัยเป็นผู้มีความ
รับผิดชอบต่อสังคม สิ่งแวดล้อม ต่อต้านความรุนแรงและสารเสพติด 
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(หน้าว่าง) 
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โครงสร้าง 
หลักสูตรประกาศนยีบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 

ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 
กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
 
 ผู้ส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 
กลุ่มอาชีพการประกอบอาหารและบริการ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ จะต้องศึกษารายวิชาจากหมวดวิชา
ต่าง ๆ รวมไม่น้อยกว่า 80 หน่วยกิต และเข้าร่วมกิจกรรมเสริมหลักสูตร ดังโครงสร้างต่อไปนี้ 

 

1. หมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต 
1.1 กลุ่มสมรรถนะภาษาและการสื่อสาร ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
1.2 กลุ่มสมรรถนะการคิดและการแก้ปัญหา ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
1.3 กลุ่มสมรรถนะทางสังคมและการด ารงชีวิต ไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต 

 

2. หมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ ไม่น้อยกว่า 60 หน่วยกิต 
2.1 กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพ้ืนฐาน  15 หน่วยกิต 
2.2 กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ ไม่น้อยกว่า 45 หน่วยกิต 

 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า 5 หน่วยกิต 
 

4. กิจกรรมเสริมหลักสูตร (2 ชั่วโมงต่อสัปดาห์หรือไม่น้อยกว่า 30 ชั่วโมงต่อภาคเรียน) 
 

 รวม ไม่น้อยกว่า 80 หน่วยกิต 
 

โครงสร้างนี้ส าหรับผู้ส าเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) ในประเภทวิชาอุตสาหกรรม
อาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร สาขาวิชาอาหารและโภชนาการหรือเทียบเท่าสาขาวิชาในกลุ่ม
อาชีพ 
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ส าหรับผู้ส าเร็จการศึกษาหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) ประเภทวิชา กลุ่มอาชีพหรือสาขา 
วิชาอ่ืน หรือมัธยมศึกษาตอนปลาย (ม. 6) หรือเทียบเท่า ที่ไม่มีพ้ืนฐานวิชาชีพ ต้องเรียนรายวิชาปรับพ้ืนฐานวิชาชีพ 
รวมไม่เกิน 15 หน่วยกิต ต่อไปนี้ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

31504-0001 การจัดการวัตถุดิบและอุปกรณ์ในงานครัว 2-3-3 
 Management Raw Materials and Equipment in the Kitchen 
31504-0002 การประกอบอาหารเบื้องต้น 1-4-3 
 Basic Cooking 
31504-0003 สุขาภิบาลและความปลอดภัยในงานอาหาร 2-3-3 
 Sanitary and Safety in Food Work 
31504-0004 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 1-4-3 
 Food and beverage Service 
31504-0005  หลักการถนอมอาหาร 2-3-3 
  Principles of Food Preservation 

 
1. หมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต 
 

 1.1 กลุ่มสมรรถนะภาษาและการสื่อสาร (ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต) 
ให้เรียนรายวิชาภาษาไทย อย่างน้อย 1 รายวิชา และรายวิชาภาษาต่างประเทศ อย่างน้อย 1 รายวิชา  

ที่สอดคล้องกับการปฏิบัติงานของกลุ่มอาชีพที่เรียนจนครบหน่วยกิตท่ีก าหนด 
 

 รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 30000-1101 ทักษะภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารในงานอาชีพ 1-2-2 
 Thai Language Skills for Career Communication 
 30000-1102 ทักษะการเขียนและการพูดภาษาไทยในงานอาชีพ 1-2-2 
 Occupational Thai Writing and Speaking Skills 
 30000-1103 ทักษะภาษาไทยเพ่ือการน าเสนอเชิงวิชาชีพ 1-2-2 
 Thai for Occupational Presentation 
 30000-1104 ทักษะภาษาไทยเชิงสร้างสรรค์ 1-2-2 
 Creative Thai Language Skills 
 30000-1201 ภาษาอังกฤษส าหรับงานอาชีพ 1-2-2 
 English for Career 
 30000-1202 การเขียนและการน าเสนอโครงงานภาษาอังกฤษ 0-2-1 
 Writing and Presenting English Project Work 
 30000-1203 ภาษาอังกฤษส าหรับเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 0-2-1 
 English for Industrial Technology 
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 รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 30000-1204 ภาษาอังกฤษส าหรับอุตสาหกรรมอิเล็กทรอนิกส์ 0-2-1 
 English for Electronic Industry 
 30000-1205 ภาษาอังกฤษส าหรับช่างเมคคาทรอนิกส์ 0-2-1 
 English for Mechatronics Technician 
 30000-1206 ภาษาอังกฤษส าหรับเทคโนโลยีธุรกิจดิจิทัล 0-2-1 
 English for Digital Business Technology 
 30000-1207 ภาษาอังกฤษส าหรับงานโรงแรม 1-2-2 
 English Communicative for Hotel 
 30000-1208 ภาษาอังกฤษส าหรับงานการค้าระหว่างประเทศ 0-2-1 
 English for International Trades 
 30000-1209 ภาษาอังกฤษส าหรับเกษตรและประมง 0-2-1 
 English for Agriculture and Fishery 
 30000-1210 ภาษาอังกฤษส าหรับเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร 1-2-2 

 English for Agro-Industrial Technology 
 30000-1211 ภาษาอังกฤษส าหรับเทคโนโลยีและนวัตกรรมเกษตร 1-2-2 

 English for Agricultural Technology and Innovation 
 30000-1212 ภาษาอังกฤษส าหรับงานอุตสาหกรรมดิจิทัลและเทคโนโลยีสารสนเทศ 0-2-1 
  English for Digital Information Technology Industry 
 30000-1213 ภาษาอังกฤษส าหรับงานอุตสาหกรรมบันเทิงและดนตรี 0-2-1 
  English for the Entertainment Industry 
 30000-1214 ภาษาอังกฤษส าหรับงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 0-2-1 
  English for Food and Beverage Services 
 30000-1215 ภาษาอังกฤษส าหรับการปฏิบัติงานครัวอาหารไทย 0-2-1 
  English for Thai Cuisine 
 30000-1216 ภาษาอังกฤษทางทะเล 1 2-2-3 
  Maritime English 1 
 30000-1217 ภาษาอังกฤษทางทะเล 2 2-2-3 
  Maritime English 2 
 30000-1218 ภาษาอังกฤษส าหรับงานนาฬิกา 0-2-1 
  English for Watch Career 
 30000-1219 ภาษาอังกฤษส าหรับกิจการการบิน 0-2-1 
  English for Aviation 
 30000-1220 ภาษาและวัฒนธรรมจีน 0-2-1 
  Chinese Language and Culture 
 30000-1221 การสนทนาภาษาจีนส าหรับการท างาน 0-2-1 
  Chinese Conversation for Work 
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 รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 30000-1222 ภาษาจีนส าหรับอุตสาหกรรม 0-2-1 
  Chinese for Industry 
 30000-1223 ภาษาจีนส าหรับธุรกิจ 0-2-1 
  Chinese for Business 
 30000-1224 ภาษาจีนส าหรับธุรกิจการท่องเที่ยว 0-2-1 
  Chinese for Tourism Business 
 30000-1225  ภาษาและวัฒนธรรมญี่ปุ่น 0-2-1 
  Japanese Language and Culture 
 30000-1226  สื่อสารภาษาญี่ปุ่นในการท างาน 0-2-1 
  Japanese Communication for Work 
 30000-1227  ภาษาและวัฒนธรรมเกาหลี 0-2-1 
   Korean Language and Culture 
 30000-1228  สื่อสารภาษาเกาหลีในการท างาน 0-2-1 
   Korean Communication for Work 
 30000-1229  ภาษาและวัฒนธรรมเวียดนาม 0-2-1 
   Vietnamese Language and Culture 
 30000-1230  สื่อสารภาษาเวียดนามในการท างาน 0-2-1 

  Vietnamese Communication for Work 
 30000-1231  ภาษาและวัฒนธรรมอินโดนีเซีย 0-2-1 
   Indonesian Language and Culture 
 30000-1232  สื่อสารภาษาอินโดนีเซียในการท างาน 0-2-1 
   Indonesian Communication for Work 
 30000-1233  ภาษาและวัฒนธรรมมาเลเซีย 0-2-1 
   Malaysian Language and Culture 
 30000-1234  สื่อสารภาษามาเลเซียในการท างาน 0-2-1 
   Bahasa Malaysia Communication for Work 
 30000-1235  ภาษาและวัฒนธรรมพม่า 0-2-1 
   Burmese Language and Culture 
 30000-1236  สื่อสารภาษาพม่าเพ่ือการท างาน 0-2-1 
   Burmese Communication for Work 
 30000-1237  ภาษาและวัฒนธรรมเขมร 0-2-1 
   Khmer Language and Culture 
 30000-1238  สื่อสารภาษาเขมรเพ่ือการท างาน 0-2-1 
   Khmer Communication for Work 
 30000-1239  ภาษาและวัฒนธรรมลาว 0-2-1 
   Laotian Language and Culture 
  

22



 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 30000-1240  สื่อสารภาษาลาวเพ่ือการท างาน 0-2-1 
   Laotian Communication for Work 
 30000-1241  ภาษาและวัฒนธรรมฟิลิปปินส์ 0-2-1 
   Filipino Language and Culture 
 30000-1242  สื่อสารภาษาฟิลิปินส์เพ่ือการท างาน 0-2-1 
   Filipino Communication for Work 
 30000-1243  ภาษาและวัฒนธรรมรัสเซีย 0-2-1 
   Russian Language and Culture 
 30000-1244  สื่อสารภาษารัสเซียเพื่อการท างาน 0-2-1 
   Russian Communication for Work 
 30000-1245  ภาษาและวัฒนธรรมเยอรมัน 0-2-1 
   German Language and Culture 
 30000-1246  สื่อสารภาษาเยอรมันเพ่ือการท างาน 0-2-1 
   German Communication for Work 
 30000-1247  ภาษาและวัฒนธรรมฝรั่งเศส 0-2-1 
   French Language and Culture 
 30000-1248  สื่อสารภาษาฝรั่งเศสเพ่ือการท างาน 0-2-1 

  French Communication for Work 
 

 30000*1101 ถึง 30000*1199 และ 30000*1201 ถึง 30000*1299 รายวิชาที่                      *-*-* 
                                    สถาบันการอาชีวศึกษาหรือสถานศึกษาพัฒนา เพิ่มเติมตามความ 
                                    ต้องการของสถานประกอบการหรือตามยุทธศาสตร์ของภูมิภาค 

 

 1.2 กลุ่มสมรรถนะการคิดและการแก้ปัญหา (ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต) 
ให้เลือกเรียนรายวิชาวิทยาศาสตร์ อย่างน้อย 1 รายวิชา และรายวิชาคณิตศาสตร์ อย่างน้อย 1 รายวิชา 

ที่สอดคล้องกับการปฏิบัติงานของกลุ่มอาชีพที่เรียนจนครบหน่วยกิตท่ีก าหนด 
 

 รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 30000-1301 วิทยาศาสตร์งานอาชีพธุรกิจและบริการ 2-2-3 
  Science for Business and Services Careers 
 30000-1302 วิทยาศาสตร์งานอาชีพไฟฟ้า อิเล็กทรอนิกส์ และการสื่อสาร 2-2-3 
  Science for Electrical Electronics and Communications Careers 
 30000-1303 วิทยาศาสตร์งานอาชีพเมคคาทรอนิกส์ หุ่นยนต์ และระบบอัตโนมัติ 2-2-3 
  Science for Mechatronics Robotic and Automation 
 30000-1304 วิทยาศาสตร์งานอาชีพประมงและเกษตรกรรม 2-2-3 
  Science for Fisheries and Agriculture Careers 
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 รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 30000-1305 วิทยาศาสตร์งานอาชีพเครื่องกลและการผลิต 2-2-3 
  Science for Mechanical and Production Careers 
 30000-1306 วิทยาศาสตร์งานอาชีพก่อสร้าง โยธา และสถาปัตยกรรม 2-2-3 
  Science for Construction Civil and Architectural Careers 
 30000-1307 วิทยาศาสตร์งานอาชีพอุตสาหกรรมยาง 2-2-3 
  Science for Rubber Industrial Careers 
 30000-1308 วิทยาศาสตร์งานอาชีพอุตสาหกรรมสิ่งทอ 2-2-3 
  Science for Textile Industrial Careers 
 30000-1309 วิทยาศาสตร์งานอาชีพศิลปกรรมและศิลปะสร้างสรรค์ 2-2-3 
  Science for Fine Arts and Creative Arts Careers 
 30000-1310 วิทยาศาสตร์งานอาชีพอุตสาหกรรมเครื่องประดับและอัญมณี 2-2-3 
  Science for Jewelry and Gem Industrial Careers 
 30000-1311 วิทยาศาสตร์งานอาชีพอุตสาหกรรมอาหารและโภชนาการ 2-2-3 
  Science for Food and Nutrition Industrial Careers 
 30000-1312 วิทยาศาสตร์เทคโนโลยีการเดินเรือ 2-2-3 
  Science for Navigation Technology 
 30000-1313 วิทยาศาสตร์เทคโนโลยีไฟฟ้าในเรือ 2-2-3 
  Science for Electrical Shipboard technology 
 30000-1314 ฟิสิกส์เพื่อการบิน 2-2-3 
  Physics for Aviation  
 30000-1315 การวิจัยเบื้องต้นเพ่ืองานอาชีพ 2-2-3 
  Introduction to Career Research 
 30000-1316 เทคโนโลยีการจัดการพลังงานและสิ่งแวดล้อม 2-2-3 
  Energy and environmental management technology 
 30000-1317 อากาศพลศาสตร์พื้นฐาน 3-0-3 
  Basic Aerodynamics 
 30000-1401 คณิตศาสตร์และสถิติเพ่ืองานอาชีพ 3-0-3 
  Mathematics and Statistics for Careers 
 30000-1402 คณิตศาสตร์เพ่ือพัฒนาทักษะการคิด 3-0-3 
  Mathematics for Thinking Skills Development 
 30000-1403 สถิติการทดลองและการวางแผน 3-0-3 
  Statistics and Experimental Design 
 30000-1404 แคลคูลัส 1 3-0-3 
  Calculus 1 
 30000-1405 แคลคูลัส 2 3-0-3 
  Calculus 2 
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 รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 30000-1406 แคลคูลัส 3 3-0-3 
  Calculus 3 
 30000-1407 คณิตศาสตร์อุตสาหกรรม 3-0-3 
  Industrial Mathematics 
 30000-1408 คณิตศาสตร์ธุรกิจและบริการ 3-0-3 
  Mathematics for Business and Service 
 30000-1409 คณิตศาสตร์เกษตรกรรม 3-0-3 
  Agricultural Mathematics 
 30000-1410 คณิตศาสตร์เพ่ือการเดินเรือ 1 2-2-3 
  Mathematic for Navigation 1 
 30000-1411 คณิตศาสตร์เพ่ือการเดินเรือ 2 2-2-3 
  Mathematic for Navigation 2 
 30000-1412 คณิตศาสตร์เพ่ือการบิน 3-0-3 
  Mathematics for Aviation 
 

 30000*1301 ถึง 30000*1399 และ 30000*1401 ถึง 30000*1499 รายวิชาที่                      *-*-* 
                                    สถาบันการอาชีวศึกษาหรือสถานศึกษาพัฒนา เพิ่มเติมตามความ 
                                    ต้องการของสถานประกอบการหรือตามยุทธศาสตร์ของภูมิภาค 
 

 1.3 กลุ่มสมรรถนะทางสังคมและการด ารงชีวิต (ไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต) 
ให้เลือกเรียนรายวิชาสังคมศาสตร์ อย่างน้อย 1 รายวิชา และรายวิชามนุษยศาสตร์ อย่างน้อย 1 รายวิชา 

ที่สอดคล้องกับการปฏิบัติงานของกลุ่มอาชีพที่เรียนจนครบหน่วยกิตท่ีก าหนด 
 

 รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 30000-1501 สังคมไทยในยุคดิจิทัล 1-2-2 
  Thai Society in the Digital Era 
 30000-1502 การพัฒนาท้องถิ่น 1-2-2 
  Local Development 
 30000-1503 หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเพ่ือการด าเนินชีวิต 1-0-1 
  Sufficiency Economic Philosophy for Life style 
 30000-1601 การพัฒนาสุขภาพ 2-0-2 
  Health Improvement 
 30000-1602 ทักษะแห่งความสุข 2-0-2 
  Happiness Skill 
 30000-1603 ลีลาศเพ่ือพัฒนาสุขภาพและบุคลิกภาพ 0-2-1 
  Social Dance for Health and Personality Development 
  

25



 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

  รหัสวิชา  ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 30000-1604 นันทนาการเพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิต 0-2-1 
  Recreation for Life Quality Development 
 30000-1605 การจัดการกีฬาและการออกก าลังกายเพ่ืออาชีพ 0-2-1 
  Sport Management and Exercise for Career 
 30000-1606 ภาวะผู้น าและการท างานเป็นทีม 2-0-2 
  Leadership and Teamwork 
 30000-1607 ข้อจ ากัดของธรรมชาติมนุษย์ 3-0-3 
  Human Factors 
  

 30000*1501 ถึง 30000*1599 และ 30000*1601 ถึง 30000*1699 รายวิชาที่                      *-*-* 
                                    สถาบันการอาชีวศึกษาหรือสถานศึกษาพัฒนา เพิ่มเติมตามความ 
                                    ต้องการของสถานประกอบการหรือตามยุทธศาสตร์ของภูมิภาค 
 
2. หมวดวิชาสมรรถนะวชิาชีพ ไม่น้อยกว่า 60 หน่วยกิต 
 

 2.1 กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพ้ืนฐาน (15 หน่วยกิต) 
 ให้เรียนรายวิชาเพ่ือพัฒนาผู้เรียนให้มีทักษะในการปฏิบัติงานของกลุ่มอาชีพ หลักการบริหารและจัดการ
วิชาชีพ การใช้เทคโนโลยีดิจิทัล และหลักการงานอาชีพที่สัมพันธ์เกี่ยวข้อง รวมทั้งการใช้เป็นพ้ืนฐานในการศึกษา
รายวิชากลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ ตามหน่วยกิตท่ีก าหนด 
 

 รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 30001-1001 การเป็นผู้ประกอบการ 2-2-3 
  Entrepreneurship 
 30001-1002 องค์การและการบริหารงานคุณภาพ 3-0-3 
  Organization and Quality Administration 
 30001-1003 การประยุกตใ์ช้เทคโนโลยีดิจิทัลในอาชีพ 2-2-3 
  Application of Digital Literacy for Career 
 31500-1001 กฎหมายในงานอาชีพการประกอบและบริการอาหาร  1-0-1 
    Lows in Cooking and Foodservice 
 31500-1002 การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยในงานอาหาร  2-3-3 
   Quality control and safety in food work 
 31500-1003  การประกอบและบริการอาหาร 1-3-2 

  Cooking and Food Service 
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 2.2 กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ (45 หน่วยกิต) 
 

 ให้เรียนรายวิชา 31504-2001 และรายวิชา 31504-2002 แล้วเลือกเรียนรายวิชาอ่ืนที่สอดคล้องกับ
การปฏิบัติงานของกลุ่มอาชีพท่ีเรียนจนครบหน่วยกิตท่ีก าหนด ต่อไปนี้ 
 

 รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 31504-2001 การบริหารบุคลากรเพ่ือปฏิบัติในงานครัว  2-3-3 
 Personnel Management for Kitchen Operations 
31504-2002 การจัดการธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล 2-3-3 

  Food Business Management in the Digital Age 
 31504-2003 โภชนาการเพ่ือชีวิต 2-2-3 
  Nutrition of Life 
 31504-2004 อาหารไทย 2-3-3 
  Thai Food 
 31504-2005 ขนมไทย 2-3-3 
   Thai Desserts 
 31504-2006 ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่และการแต่งหน้าเค้ก 1-6-3 
  Bakery Products and Cake Decoration 
 31504-2007 การแปรรูปอาหาร  2-3-3 
  Food Processing 
 31504-2008 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  2-3-3 
  Food Products Development 
 31504-2009 เทคนิคการสัมมนาและการน าเสนอผลงาน  2-3-3 
  Seminar & Presentation Graphics Technique 
 31504-2010 การจัดการอาหารเพ่ือการจัดเลี้ยง  1-6-3 
  Food management for catering 
 31504-2011 ครัว ภัตตาคาร และเครื่องใช้ในงานอาหาร 1-6-3 
  Kitchen Restaurant and kitchen Implements 
 31504-2012 อาหาร และเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ  2-3-3 
  Food and Beverage for Health 
 31504-2013 อาหารกับวัฒนธรรม  2-3-3 
  Food and Culture 
 31504-2014 ศิลปะการออกแบบ ตกแต่งอาหารและโต๊ะอาหาร 2-3-3 
  Art of Table and Food Decorations 
 31504-2015 อาหารร่วมสมัย  2-3-3 
  Contemporary Food 
 31504-2016 การจัดการอาหารในเรือเดินทะเลระหว่างประเทศ  2-3-3 
  Marine Catering Management 
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 รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 31504-2017 อาหารนานาชาติ  2-3-3 
  International Food 
 31504-2018 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร  2-3-3 
  Cooking Science 
 31504-2019 อุปกรณ์และเครื่องใช้ในครัวเรือเดินทะเลระหว่างประเทศ  1-2-2 
  Equipment and Utensils in Galley 
 31504-2020 ความรู้ทักษะพืน้ฐานการปฏิบัติงานในเรือ  1-2-2 
  Basic Knowledge and Skills in Marine Management 
 31504-2021 ภาษาอังกฤษงานบริการอาหารในเรือเดินทะเลระหว่างประเทศ  1-2-2 
  English for Food and Catering in Marine Service 
 31504-2022 โครงงานอาหารและโภชนาการ   0-12-4 
  Food and Nutrition Project 
 31504-2023 โครงงานอาหารและโภชนาการ 1   0-6-2 

 Food and Nutrition Project 1 
 31504-2024 โครงงานอาหารและโภชนาการ 2   0-6-2 
 Food and Nutrition Project 2 
 
3. หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า 5 หน่วยกิต 

ให้เลือกเรียนรายวิชาจากหมวดวิชาที่เปิดสอนในหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูงพุทธศักราช 2567 
ทุกประเภทวิชาและสาขาวิชา 
 
4. กิจกรรมเสริมหลักสตูร (2 ชั่วโมงต่อสัปดาห์หรือไม่น้อยกว่า 30 ชั่วโมงตอ่ภาคเรียน) 

ให้จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตร ภาคเรียนที่ 1 ให้เรียน รายวิชา 30000-2001 และเลือกเรียนรายวิชา
กิจกรรมเสริมหลักสูตรอื่นให้ครบทุกภาคเรียน 
 

  รหัสวิชา  ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 30000-2001 กิจกรรมเสริมสร้างสุจริต จิตอาสา 0-2-0 
  Strengthen Honesty and Volunteerism 
 30000-2002 กิจกรรมองค์การวิชาชีพ 1 0-2-0 
  Vocational Organization Activity 1 
 30000-2003 กิจกรรมองค์การวิชาชีพ 2 0-2-0 
  Vocational Organization Activity 2 
 30000-2004 กิจกรรมองค์การวิชาชีพ 3 0-2-0 
  Vocational Organization Activity 3 
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 รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 30000-2005 กิจกรรมในสถานประกอบการ 1 0-2-0 
  Workplace Activity 1 
 30000-2006 กิจกรรมในสถานประกอบการ 2 0-2-0 
  Workplace Activity 2 
 30000-2007 กิจกรรมในสถานประกอบการ 3 0-2-0 
  Workplace Activity 3 
 30000-2008 กิจกรรมเสริมสร้างผู้เรียนตามอัธยาศัย 1 0-2-0 
  Recreational Activity for Learners Development 1 
 30000-2009 กิจกรรมเสริมสร้างผู้เรียนตามอัธยาศัย 2 0-2-0 
  Recreational Activity for Learners Development 2 
 30000-2010 กิจกรรมเสริมสร้างผู้เรียนตามอัธยาศัย 3 0-2-0 
  Recreational Activity for Learners Development 3 
 30000*20XX กิจกรรมนักศึกษาวิชาทหาร/กิจกรรมที่สถานศึกษาจัด 0-2-0 
  Thai Reserve Officer Training Corps Student/College Activities 
 

   30000*2001 ถึง 30000*2099 รายวิชาที่สถาบันการอาชีวศึกษาหรือสถานศึกษาพัฒนา              *-*-* 
                                          เพิ่มเติมตามความต้องการของสถานประกอบการ 

                                    หรือตามยุทธศาสตร์ของภูมิภาค 
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(หน้าว่าง) 
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ค าอธิบายรายวิชา 
หลักสูตรประกาศนยีบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 

ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 
กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
 

 

หมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง 
 

(รายละเอียดค าอธบิายรายวิชา ตามเอกสารนอกเล่ม) 
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(หน้าว่าง) 
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รายวิชาปรับพื้นฐาน 
 
  รหัสวิชา  ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

31504-0001 การจัดการวัตถุดิบและอุปกรณ์ในงานครัว 2-3-3 
 Management Raw Materials and Equipment in the Kitchen 
31504-0002 การประกอบอาหารเบื้องต้น 1-4-3 
 Basic Cooking 
31504-0003 สุขาภิบาลและความปลอดภัยในงานอาหาร 2-3-3 
  Sanitary and Safety in Food Work 
31504-0004 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 1-4-3 
 Food and beverage Service 
31504-0005  หลักการถนอมอาหาร 2-3-3 
  Principles of Food Preservation 
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31504-0001 การจัดการวัตถุดิบและอุปกรณ์ในงานครัว      2-3-3
 Management Raw Materials and Equipment in the Kitchen 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 มาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์การมหาชน)  
 รหัส 20401 20402 20403 20404 20502 อาชีพ ผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1-3  
 รหัส 1010 1011 1012 1013 1014 2012 2021 อาชีพ ผู้ประกอบอาหารในร้านอาหาร ระดับ 1-2 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 จัดท าคู่มือการบริหารจัดการวัตถุดิบอาหาร จัดเก็บ เลือกใช้งานอุปกรณ์และเครื่องมือในครัว เก็บรักษา 
ตามหลักสุขาภิบาลด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย มีความรับผิดชอบ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
 1. เข้าใจการวางแผน ก าหนดมาตรฐาน ควบคุม การจัดซื้อวัตถุดิบ และอุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้  
ตรวจสอบตามมาตรฐานที่ก าหนด รูปแบบการจัดการงานครัว ค าศัพท์ที่ใช้ การเตรียม การท าความสะอาด 
บ ารุงรักษา การจัดเก็บ เครื่องมือและอุปกรณ์ในครัว และการป้องกันอุบัติเหตุ 
 2. มีทักษะตรวจสอบ ตรวจรับวัตถุดิบ และอุปกรณ์ จัดท าคู่มือการบริหารจัดการวัตถุดิบอาหารและคู่มือ
การใช้งานอุปกรณ์ และเครื่องมือในครัว และการเก็บรักษาได้อย่างถูกวิธี  
 3. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะ และเทคโนโลยีในการจัดการวัตถุดิบและอุปกรณ์ในงานครัว 
 4. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ  เรียบร้อย  
มีความรับผิดชอบ 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้การวางแผน ก าหนดมาตรฐาน ควบคุม การจัดซื้อวัตถุดิบ และอุปกรณ์ เครื่องมื อ
เครื่องใช้ ตรวจสอบตามมาตรฐานที่ก าหนด รูปแบบการจัดการงานครัว ค าศัพท์ที่ใช้ การเตรียม การท าความ  
สะอาด บ ารุงรักษา การจัดเก็บ เครื่องมือและอุปกรณ์ในครัว และการป้องกันอุบัติเหตุ 
 2. เขียนข้อก าหนด และหลักเกณฑ์ในการตรวจสอบวัตถุดิบ และอุปกรณ์ 
 3. จัดท าคู่มือการบริหารจัดการวัตถุดิบอาหาร และการใช้งานอุปกรณ์และเครื่องมือในครัว และการเก็บ
รักษา 
 4. เลือกใช้อุปกรณ์และเครื่องมือในครัว และการเก็บรักษาตามหลักสุขาภิบาล 
 5. ประยุกต์ใช้หลักการบริหารจัดการวัตถุดิบและอุปกรณ์ในงานครัวตามหลักสุขาภิบาล 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการวางแผน ก าหนดมาตรฐาน ควบคุม การจัดซื้อวัตถุดิบ และอุปกรณ์ เครื่องมือ
เครื่องใช้ ตรวจสอบตามมาตรฐานที่ก าหนด รูปแบบการจัดการงานครัว ค าศัพท์ที่ใช้ การเตรียม การท าความ
สะอาด บ ารุงรักษา การจัดเก็บ เครื่องมือและอุปกรณ์ในครัว การป้องกันอุบั ติเหตุ ประยุกต์ใช้เทคโนโลยี 
ในการจัดท าคู่มือการใช้งาน และมีกิจนิสัยในการท างานตามหลักสุขาภิบาล 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

31504-0002 การประกอบอาหารเบื้องต้น        1-4-3
 Basic Cooking 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 มาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์การมหาชน)  
 รหัส 10101 อาชีพ ผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1-3  
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 ประกอบอาหารตามหลักการและกระบวนการ ด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย 
มีความรับผิดชอบ  

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
 1. เข้าใจเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ เครื่องปรุงรส และการใช้เครื่องมืออุปกรณ ์
 2. มีทักษะในการเลือกซื้อ การเตรียมวัตถุดิบ การเลือกใช้เครื่องและมืออุปกรณ์  
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต รอบคอบ  
ปลอดภัย มีความรับผิดชอบ 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะและเทคโนโลยีในการประกอบอาหารเบื้องต้น 

สมรรถนะรายวิชา 
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับองค์ประกอบทางกายภาพและทางเคมีในกระบวนการการประกอบอาหาร 
หลักการประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ ได้แก่ เนื้อสัตว์ นม ไข่ ผัก ผลไม้ ไขมัน ธัญพืช เครื่องเทศ สมุนไพร 
เครื่องปรุงรส และการใช้เครื่องมืออุปกรณ์ในการชั่ง ตวง วัด 
 2. เลือกใช้วัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ์ในการประกอบอาหาร การประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ การหุง นึ่ง 
ต้มข้าวต่าง ๆ การเก็บวัตถุดิบ และการเก็บรักษาอาหารตามหลักการและกระบวนการ 
 3. ประกอบอาหารตามหลักการและกระบวนการ 
 4. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการประกอบอาหารตามหลักการ และกระบวนการ 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารประเภทเนื้อสัตว์ นม ไข่ ผัก ผลไม้ ไขมัน ธัญพืช เครื่องเทศ 
สมุนไพร และเครื่องปรุงรส การชั่ง ตวง วัด หลักการเลือกซื้อและเตรียมวัตถุดิบ หลักการเลือกใช้เครื่องมือ 
และอุปกรณ์ การหุง นึ่ง ต้มข้าวต่าง ๆ หลักการประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ การเก็บวัตถุดิบ และการเก็บรักษา
อาหาร 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

31504-0003 สุขาภิบาลและความปลอดภัยในงานอาหาร      2-3-3
 Sanitary and Safety in Food Work 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 มาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์การมหาชน)  
 รหัส 1010 20202 10703 อาชีพ ผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1-3  
 รหัส 3010 อาชีพผู้ประกอบอาหารในร้านอาหาร ชั้น 1 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 วางแผนการปฏิบัติงานครัว ป้องกันอุบัติเหตุ แก้ไขปัญหาอันตรายที่เกิดจากจุลินทรีย์ สารปนเปื้อนในอาหาร 
ตรวจสอบตามหลักการสุขาภิบาลอาหารด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย รอบคอบ ปลอดภัยและมีความรับผิดชอบ  

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจเกี่ยวกับหลักสุขาภิบาลสถานที่ประกอบและจ าหน่ายอาหาร สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร 
การจัดเก็บ จัดเตรียม และประกอบอาหาร อันตรายที่เกิดจากจุลินทรีย์และสารปนเปื้อนในอาหาร  
 2. มีทักษะวางแผนการปฏิบัติในงานครัว การป้องกันและการตรวจสอบ การเก็บรักษาอาหาร การป้องกัน
พาหะน าโรค แก้ไขปัญหาด้านความปลอดภัยในงานอาหาร การป้องกันอุบัติเหตุในงานครัว เครื่องหมาย 
และสัญลักษณ์ความปลอดภัยในงานอาหาร 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงานอาชีพด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย  รอบคอบ ปลอดภัย 
และมีความรับผิดชอบ  
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะและเทคโนโลยีในการปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลและความปลอดภัย 
ในงานอาหาร 

สมรรถนะรายวิชา 
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับหลักสุขาภิบาลสถานที่ประกอบและจ าหน่ายอาหาร สุขวิทยาส่วนบุคคล 
ของผู้สัมผัสอาหาร การจัดเก็บ จัดเตรียม และประกอบอาหาร อันตรายที่เกิดจากจุลินทรีย์และสารปนเปื้อน 
ในอาหาร 
 2. วางแผนการปฏิบัติงานครัว อันตรายที่เกิดจากจุลินทรีย์และสารปนเปื้อนในอาหาร การแก้ไขปัญหา 
ด้านความปลอดภัย การป้องกันอุบัติเหตุในงานครัว เครื่องหมายและสัญลักษณ์ความปลอดภัยในงานอาหาร 
 3. ป้องกันอันตรายที่เกิดจากจุลินทรีย์ สารปนเปื้อนในอาหาร และตรวจสอบตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร 

 4. ประยุกต์ใช้หลักการสุขาภิบาลอาหารและความปลอดภัยในงานอาหาร 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับหลักสุขาภิบาลสถานที่ประกอบและจ าหน่ายอาหาร สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร 
การจัดเก็บ จัดเตรียม และประกอบอาหาร อันตรายที่เกิดจากจุลินทรีย์และสารปนเปื้อนในอาหาร การป้องกัน 
และการตรวจสอบ การเก็บรักษาอาหารการป้องกันพาหะน าโรค การแก้ไขปัญหาด้านความปลอดภัย การป้องกัน
อุบัติเหตุในงานครัว เครื่องหมายและสัญลักษณ์ความปลอดภัยในงานอาหาร 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

31504-0004 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม       1-4-3
 Food and beverage Service 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 จัดโต๊ะอาหาร และบริการอาหารและเครื่องดื่มด้วยความปราณีต เป็นระเบียบเรียบร้อย  รอบคอบ 
และมีความรับผิดชอบ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจความหมายของค าศัพท์ที่ใช้ในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม คุณสมบัติที่ดีของพนักงานบริการ
รูปแบบของการบริการ ประเภทของมื้ออาหาร การเตรียม การเลือกใช้เครื่องมืออุปกรณ์ในการบริการอาหาร 
และเครื่องดื่ม การพับผ้าเช็ดปาก การจัดอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร หลักการบริการอาหารและเครื่องดื่ม การบริการ
อาหารและเครื่องดื่ม 
 2. มีทักษะการจัดโต๊ะอาหารและบริการได้เหมาะสมตามลักษณะของการจัดเลี้ยง 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงานอาชีพด้วยความปราณีต เป็นระเบียบเรียบร้อย  รอบคอบ 
และมีความรับผิดชอบ 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะและเทคโลยีในการปฎิบัติงานด้านการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับหลักการและกระบวนการบริการอาหารและเครื่องดื่ม ค าศัพท์ที่ใช้ในการบริการ
อาหารและเครื่องดื่ม คุณสมบัติที่ดีของพนักงานบริการรูปแบบของการบริการ ประเภทของมื้ออาหาร  
 2. เลือกใช้เครื่องมืออุปกรณ์วัตถุดิบในการบริการอาหารและเครื่องดื่มตามหลักการ และกระบวนการ 
 3. จัดเตรียมอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร และบริการอาหารและเครื่องดื่มตามลักษณะของการจัดเลี้ยง 
 4. ประยุกต์ใช้หลักการในกระบวนการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมายของค าศัพท์ที่ใช้ในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม คุณสมบัติ  
ของพนักงานบริการ รูปแบบของการบริการ ความรู้เกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม ประเภทของมื้ออาหาร   
การก าหนดรายการอาหาร การเตรียม เลือกใช้เครื่องมือและอุปกรณ์การพับผ้าเช็ดปากการจัดโต๊ะอาหาร หลักการ
บริการอาหารและเครื่องดื่ม และการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
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31504-0005 หลักการถนอมอาหาร        2- 3-3
 Principles of Food Preservation 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ถนอมอาหารด้วยวิธีการต่าง ๆ ตามหลักการ และกระบวนการ บรรจุภัณฑ์ และเก็บรักษาด้วยความเป็น
ระเบียบเรียบร้อย รอบคอบ และมีความรับผิดชอบ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจหลักการ วิธีการถนอมอาหารด้วยวิธีการต่าง ๆ การแปรรูปอาหาร สาเหตุการเสื่อมเสียของอาหาร 
วิธีป้องกันการเลือก การเตรียมวัตถุดิบ เลือกใช้เครื่องมืออุปกรณ์ การบรรจุภัณฑ์ การใช้เทคโนโลยีในงานถนอม
อาหาร และแปรรูปอาหาร 
 2. มีทักษะในการถนอมอาหาร เลือกและเตรียมวัตถุดิบ ใช้เครื่องมืออุปกรณ์ในการถนอมอาหารด้วยวิธีการ
ต่าง ๆ การเก็บรักษา การบรรจุภัณฑ์ 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงานอาชีพด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย  รอบคอบ และมีความ
รับผิดชอบ 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะและเทคโนโลยีในการถนอมอาหาร 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับหลักการและกระบวนการถนอมอาหาร  การแปรรูปอาหาร การบรรจุภัณฑ์ 
ตามหลักการ และกระบวนการ 
 2. เลือกใช้วัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ์ วิธีการถนอมอาหารด้วยการท าแห้ง การใช้ความร้อน การใช้ความเย็น 
การใช้น้ าตาล การหมักดอง การใช้สารเคมีและอ่ืน ๆ และประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการถนอมอาหารตามหลักการ
และกระบวนการ  
 3. เลือกใช้บรรจุภัณฑ์ และเก็บรักษาตามประเภทของอาหาร 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการ วิธีการถนอมอาหาร สาเหตุของการเสื่อมเสียของอาหาร และวิธีป้องกัน 
การเลือกและการเตรียมวัตถุดิบ การใช้เครื่องมืออุปกรณ์ในการถนอมอาหาร การถนอมอาหารด้วยการท าแห้ง 
การใช้ความร้อน การใช้ความเย็น การใช้น้ าตาล การหมักดอง การใช้สารเคมีและอ่ืน ๆ การบรรจุภัณฑ์ และการ
เก็บรักษา และการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการถนอมอาหาร 
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หมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ 
กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพื้นฐาน 

 
  รหัสวิชา  ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 30001-1001 การเป็นผู้ประกอบการ 2-2-3 
  Entrepreneurship 
 30001-1002 องค์การและการบริหารงานคุณภาพ 3-0-3 
  Organization and Quality Administration 
 30001-1003 การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในอาชีพ  2-2-3 
  Application of Digital Literacy for Career 
 31500-1001 กฎหมายในงานอาชีพการประกอบและบริการอาหาร  1-0-1 
    Lows in Cooking and Food Service 
 31500-1002 การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยในงานอาหาร  2-3-3 
   Quality Control and Safety in Food Work 
 31500-1003  การประกอบและบริการอาหาร 1-3-2 

  Cooking and Food Service 
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30001-1001 การเป็นผู้ประกอบการ        2-2 -3
 Entrepreneurship 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 รู้เกี่ยวกับการเป็นผู้ประกอบการ การจัดตั้งธุรกิจ จัดท าแผนธุรกิจ ด าเนินธุรกิจตามแผนธุรกิจใช้เทคโนโลยี
และนวัตกรรมในการประกอบธุรกิจ มีจรรยาบรรณและคุณสมบัติของผู้ประกอบธุรกิจ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
 1. เข้าใจเกี่ยวกับความรู้เกี่ยวกับการเป็นผู้ประกอบการ การจัดตั้งธุรกิจ  
 2. สามารถจัดท าแผนธุรกิจ ด าเนินธุรกิจตามแผนธุรกิจ  
 3. มีจรรยาบรรณและคุณสมบัติของผู้ประกอบธุรกิจ 
 4. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมในการประกอบธุรกิจ 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. แสดงความรู้เกี่ยวกับการเป็นผู้ประกอบการ การจัดตั้งธุรกิจ  
 2. จัดท าแผนธุรกิจ ด าเนินธุรกิจตามแผนธุรกิจ  
 3. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมในการประกอบธุรกิจ 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเป็นผู้ประกอบการ การจัดตั้งธุรกิจ การผลิต การบริหาร  เงินทุน การเงิน 
การจัดรูปแบบองค์กร การเขียนแผนธุรกิจ การใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมในการประกอบธุรกิจ จรรยาบรรณ 
และคุณสมบัติของผู้ประกอบการ 
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30001-1002 องค์การและการบริหารงานคุณภาพ       3-0-3
 Organization and Quality Administration 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 มาตรฐานสถาบันรับรองระบบบริหารงานคุณภาพมาตรฐาน ISO  
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 เข้าใจหลักการและปฏิบัติในการบริหารงานคุณภาพในองค์การ การเพ่ิมประสิทธิภาพขององค์การ  
การบริหารงานคุณภาพและเพ่ิมผลผลิต การจัดการความเสี่ยง การจัดการความขัดแย้งในองค์การ  กลยุทธ์การ 
เพ่ิมประสิทธิภาพการท างาน การท ากิจกรรมระบบคุณภาพและเพ่ิมผลผลิตมาประยุกต์ใช้ในการจัดการงานอาชีพ 
ตามมาตรฐาน ISO เอกสารที่เกี่ยวข้องกับการขอรับรองมาตรฐาน ขั้นตอนการขอรับการรับรองมาตรฐาน ISO 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
 1. เข้าใจหลักการการบริหารงานคุณภาพในองค์การ 
 2. เพ่ิมประสิทธิภาพขององค์การ การบริหารงานคุณภาพและเพ่ิมผลผลิต การจัดการความเสี่ยง  การ
จัดการความขัดแย้งในองค์การ 
 3. ก าหนดกลยุทธ์การเพ่ิมประสิทธิภาพการท างาน การบริหารงานคุณภาพและเพ่ิมผลผลิตตามมาตรฐาน 
ISO 
 4. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการจัดการงานอาชีพด้วยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน  ประหยัด
อดทนและสามารถท างานร่วมกัน 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการและวิธีปฏิบัติในการบริหารงานคุณภาพในองค์การ  การบริหารงาน
คุณภาพและเพ่ิมผลผลิต การจัดการความเสี่ยง การจัดการความขัดแย้งในองค์การ 
 2. วางแผนการจัดการองค์การและเพ่ิมประสิทธิภาพขององค์การตามหลักการ 
 3. จัดการงานอาชีพตามมาตรฐาน ISO 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับหลักการและวิธีปฏิบัติในการบริหารงานคุณภาพในองค์การ การเพ่ิมประสิทธิภาพ  
ขององค์การ การบริหารงานคุณภาพและเพ่ิมผลผลิต การจัดการความเสี่ยง การจัดการความขัดแย้งในองค์การ กล
ยุทธ์การเพ่ิมประสิทธิภาพการท างาน การน ากิจกรรมระบบคุณภาพและเพ่ิมผลผลิตมาประยุกต์ใช้ในการจัดการ
งานอาชีพมาตรฐาน ISO กระบวนการขอรับรองมาตรฐาน ISO เอกสารที่เกี่ยวข้องกับการขอรับรองมาตรฐาน ISO 
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30001-1003 การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในอาชีพ      2-2 -3
 Application of Digital Literacy for Career 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 มาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงานสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์การมหาชน) 
 สมรรถนะสนับสนุนการท างานด้านการใช้อีคอมเมิร์ซ Ecommerce 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 มีความเข้าใจเกี่ยวกับเทคโนโลยีดิจิทัล มีทักษะการท างานร่วมกัน ใช้งานโปรแกรมแบ่งปันหน้าจอและใช้
งานพ้ืนที่ แบ่งปันข้อมูลผ่านระบบคลาวด์ สามารถใช้งานโปรแกรมประชุมทางไกลผ่านจอภาพ ใช้โปรแกรมสร้าง
เว็บ ใช้โปรแกรมตกแต่งภาพ ใช้โปรแกรมจับการท างานของหน้าจอ ใช้โปรแกรมตัดต่อสื่อภาพเคลื่อนไหว ส าหรับ
การสร้างสื่อดิจิทัล มีความเข้าใจเทคโนโลยีเก็บข้อมูล (Block Chain) การใช้โปรแกรมระบบอัตโนมัติส าหรับ 
การวิเคราะห์ข้อมูล การท าธุรกรรมการเงินดิจิทัล สกุลเงินดิจิทัล หรือคริปโทเคอร์เรนซี (Cryptocurrency)  
การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีปัญญาประดิษฐ์เพ่ืองานอาชีพ การใช้ดิจิทัลเพ่ือความมั่นคงปลอดภัย และการเป็น
พลเมืองในยุคดิจิทัล 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
 1. เข้าใจเกี่ยวกับเทคโนโลยีดิจิทัล การท างานร่วมกันผ่านระบบคลาวด์ การใช้โปรแกรมสร้างสื่อดิจิทัล  
และการใช้ดิจิทัลเพื่อความมั่นคงปลอดภัย 
 2. มีทักษะการท างานผ่านระบบคลาวด์ การใช้โปรแกรมสร้างสื่อดิจิทัล และการใช้งานดิจิทัลเพ่ือความ
มั่นคงปลอดภัย  
 3. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัล เพ่ือสนับสนุนในอาชีพ 
 4. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีปัญญาประดิษฐ์ในอาชีพ 
 5. มีคุณธรรม จริยธรรม ความรับผิดชอบ และเป็นพลเมืองในยุคดิจิทัล 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. แสดงความรู้เกี่ยวกับเทคโนโลยีดิจิทัลและการใช้ดิจิทัลเพ่ือความมั่นคงปลอดภัยตามหลักการ 
 2. ใช้งานระบบคลาวด์ และโปรแกรมสร้างสื่อดิจิทัลในอาชีพ 
 3. ใช้งานเทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อความมั่นคงปลอดภัยในอาชีพ 
 4. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีปัญญาประดิษฐ์ในอาชีพ 
 5. วิเคราะห์กรณีศึกษาการใช้เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อเชื่อมโยงในงานอาชีพ  

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเทคโนโลยีดิจิทัล การท างานร่วมกัน ใช้งานโปรแกรมแบ่งปันหน้าจอและใช้งาน
พ้ืนที่แบ่งปันข้อมูลผ่านระบบคลาวด์ ใช้งานโปรแกรมประชุมทางไกลผ่านจอภาพ การใช้โปรแกรมสร้างเว็บ ใช้สื่อ
ดิจิทัลเพ่ือการท างาน ใช้โปรแกรมตกแต่งภาพ ใช้โปรแกรมจับการท างานของหน้าจอ ใช้โปรแกรมตัดต่อสื่อ
ภาพเคลื่อนไหว ส าหรับการสร้างสื่อดิจิทัล เทคโนโลยีบล็อคเชน (Block Chain) การใช้โปรแกรมระบบอัตโนมัติ
ส าหรับการวิเคราะห์ข้อมูล การท าธุรกรรมการเงินดิจิทัล สกุลเงินดิจิทัล หรือคริปโทเคอร์เรนซี (Cryptocurrency) 
การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีปัญญาประดิษฐ์เพ่ืองานอาชีพ การใช้ดิจิทัลเพ่ือความมั่นคงปลอดภัย และการเป็น
พลเมืองในยุคดิจิทัล 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

31500-1001 กฎหมายทั่วไปในงานอาชีพการประกอบและบริการอาหาร    1-0-1
 Law in Cooking and Food Service 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 มีความรู้เกี่ยวกับข้อก าหนดและกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับงานอาชีพ พระราชบัญญัติอาหาร พระราชบัญญัติ
คุ้มครองผู้บริโภค กฎหมายเกี่ยวกับความปลอดภัย สิ่งแวดล้อมและทรัพย์สินทางปัญญา 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
 1. เข้าใจข้อก าหนดและกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับงานอาชีพการประกอบและบริการอาหาร ความปลอดภัย 
สิ่งแวดล้อมและทรัพย์สินทางปัญญา  
 2. สามารถน าข้อก าหนดและกฎหมายที่เก่ียวข้องไปปฏิบัติในงานอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีต่อการปฏิบัติงานอาชีพด้วยความรับผิดชอบ มีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณ
ตามข้อก าหนดและกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ข้อก าหนดและกฎหมายในการปฏิบัติงานการประกอบและบริการอาหาร  

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับข้อก าหนด และกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับงานอาชีพการประกอบและบริการ
อาหาร ความปลอดภัย สิ่งแวดล้อมและทรัพย์สินทางปัญญา  
 2. ปฏิบัติตามวิธีการและขั้นตอนของกฎหมายที่เก่ียวข้องกับงานอาชีพการประกอบและบริการ 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับข้อก าหนดและกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับงานอาชีพการประกอบและบริการอาหาร พระราชบัญญัติ
อาหาร พระราชบัญญัติคุ้มครองผู้บริโภค กฎหมายเกี่ยวกับความปลอดภัย สิ่งแวดล้อม และทรัพย์สินทางปัญญา 
  

43



 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

31500-1002 การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยในงานอาหาร     2- 3-3
 Quality Control and Safety in Food Work 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 มาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์การมหาชน)  
 รหัส 20201 20202 อาชีพ ผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1-3 
 รหัส 1010 1011 1012 2021 อาชีพผู้ประกอบอาหารในร้านอาหาร ระดับ 1-3 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 ใช้เครื่องมือตรวจสอบ วิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยในการปฏิบัติงานอาหารด้วยความรอบคอบ 
เป็นระเบียบ เรียบร้อย ปลอดภัย และมีความรับผิดชอบ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
 1. เข้าใจหลักการควบคุมคุณภาพคุณภาพอาหาร การวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยในงานอาหาร 
 2. มีทักษะเลือกใช้เครื่องมือในการตรวจสอบและวิเคราะห์คุณภาพในงานอาหาร 
 3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความรอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย ปลอดภัย 
และมีความรับผิดชอบ  
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะการควบคุมคุณภาพอาหาร วิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัย  
ในงานอาหาร 

สมรรถนะรายวิชา 
 1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการควบคุมคุณภาพอาหาร วิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยในงานอาหาร
ตามหลักการ 
 2. ใช้เครื่องมือในการตรวจสอบและวิเคราะห์คุณภาพในงานอาหารตามกระบวนการ 
 3. ประยุกต์ใช้หลักการ การควบคุม วิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภั ยในการปฏิบัติงานอาหาร 
และใช้เทคโนโลยีได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการวางแผนควบคุม ตรวจสอบความปลอดภัยในอาหารและสถานที่ปฏิบัติงาน  
การเตรียม การประกอบ เก็บรักษาอาหาร และเครื่องมืออุปกรณ์ในสถานที่ปฏิบัติงานให้มีความปลอดภัย การปฐม
พยาบาลเบื้องต้น การปฏิบัติงานอาหาร การใช้วัตถุเจือปนในอาหารตามมาตรฐานอาหาร  ประกาศกระทรวง
สาธารณสุขผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ที่ดี GMP GHP HACCP และ ISO การวิเคราะห์คุณภาพและประยุกต์ใช้
เทคโนโลยีในการควบคุมคุณภาพอาหาร 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

31500-1003 การประกอบและบริการอาหาร       1- 3-2
 Cooking and Food Service 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ประกอบอาหารส าหรับโรงแรมและธุรกิจอาหาร และบริการอาหารตามรูปแบบ ด้วยความรอบคอบ 
มีความคิดสร้างสรรค์และมีความรับผิดชอบ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจหลักการประกอบอาหาร หลักการก าหนดรายการอาหาร การจัดการอาหาร วัตถุดิบและรูปแบบ
การบริการอาหาร  
 2. สามารถเลือกใช้วัตถุดิบ และเครื่องมืออุปกรณ์ในการประกอบและบริการอาหารตามรูปแบบการบริการ  
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความประณีต รอบคอบ มีความคิดสร้างสรรค์ 
และมีความรับผิดชอบ 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการประกอบและบริการอาหารในงานอาชีพ  

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับหลักการประกอบอาหาร หลักการก าหนดรายการอาหาร การจัดการอาหาร 
วัตถุดิบและรูปแบบการบริการอาหาร 
 2. ก าหนดรายการอาหารตามหลักการและกระบวนการ  
 3. ประกอบ บริการอาหาร ส าหรับโรงแรมและธุรกิจร้านอาหารตามกระบวนการ 
 4. ประยุกต์ใช้หลักการในการประกอบและบริการอาหารในรูปแบบต่าง ๆ 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการประกอบอาหารส าหรับโรงแรมและธุรกิจร้านอาหาร เทคนิคการประกอบ
อาหาร ก าหนดรายการอาหาร การเลือกใช้ การบริหารจัดการวัตถุดิบและเครื่องมืออุปกรณ์ บริการอาหาร  
และรูปแบบการบริการ  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบอาหารและบริการ  
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

(หน้าว่าง) 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

หมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ 
กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ 

 
  รหัสวิชา  ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

31504-2001 การบริหารบุคลากรเพ่ือปฏิบัติงานในครัว 2-3-3 
  Personal Management for Kitchen Operation 

31504-2002 การจัดการธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล 2-3-3 
  Food Business Management in the Digital Age 
 31504-2003 โภชนาการเพ่ือชีวิต 2-2-3 
  Nutrition of Life 
 31504-2004 อาหารไทย 2-3-3  
  Thai Food 
 31504-2005 ขนมไทย 2-3-3 
   Thai Desserts 
 31504-2006 ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่และการแต่งหน้าเค้ก 1-6-3 
  Bakery Products and Cake Decoration 
 31504-2007 การแปรรูปอาหาร  2-3-3 
  Food Processing 
 31504-2008 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  2-3-3 
  Food Products Development 
 31504-2009 เทคนิคการสัมมนาและการน าเสนอผลงาน  2-3-3 
  Seminar & Presentation Graphics Technique 
 31504-2010 การจัดการอาหารเพ่ือการจัดเลี้ยง  1-6-3 
  Food management for catering 
 31504-2011 ครัว ภัตตาคาร และเครื่องใช้ในงานอาหาร 1-6-3 
  Kitchen Restaurant and kitchen Implements 
 31504-2012 อาหาร และเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ  2-3-3 
  Food and Beverage for Health 
 31504-2013 อาหารกับวัฒนธรรม  2-3-3 
  Food and Culture 
 31504-2014 ศิลปะการออกแบบ ตกแต่งอาหารและโต๊ะอาหาร 2-3-3 
  Art of Table and Food Decorations 
 31504-2015 อาหารร่วมสมัย  2-3-3 
  Contemporary Food 
 31504-2016 การจัดการอาหารในเรือเดินทะเลระหว่างประเทศ  2-3-3 
  Marine Catering Management 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

  รหัสวิชา  ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 31504-2017 อาหารนานาชาติ  2-3-3 
  International Food 
 31504-2018 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร  2-3-3 
  Cooking Science 
 31504-2019 อุปกรณ์และเครื่องใช้ในครัวเรือเดินทะเลระหว่างประเทศ  1-2-2 
  Equipment and Utensils in Galley 
 31504-2020 ความรู้ทักษะพื้นฐานการปฏิบัติงานในเรือ  1-2-2 
  Basic Knowledge and Skills in Marine Management 
 31504-2021 ภาษาอังกฤษงานบริการอาหารในเรือเดินทะเลระหว่างประเทศ  1-2-2 
  English for Food and Catering in Marine Service 
 31504-2022 โครงงานอาหารและโภชนาการ   0-12-4 
  Food and Nutrition Project 
 31504-2023 โครงงานอาหารและโภชนาการ 1   0-6-2 

 Food and Nutrition Project 1 
 31504-2024 โครงงานอาหารและโภชนาการ 2   0-6-2 
 Food and Nutrition Project 2 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

31504-2001 การบริหารบุคลากรเพื่อปฏิบัติในงานครัว       2-3-3 
 Personnel Management for Kitchen Operations 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 มาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์การมหาชน)  
 รหัส 20101 20102 20103 20104 อาชีพ ผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 4-5  
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ก าหนดหลักสูตรฝึกอบรมส าหรับการพัฒนาบุคลากรงานครัว วางแผน ประสานงานกับบุคลากร 
หรือหน่วยงานต่าง ๆ ในการด าเนินการฝึกอบรม ท าแบบประเมิน สรุปรายงานผล วิเคราะห์ผลการบริหารงาน
บุคลากรเพ่ือปฏิบัติงานครัว ด้วยความรอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย และมีความรับผิดชอบ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
 1. เข้าใจเกี่ยวกับหลักการบริหารงานบุคลากร การก าหนดคุณสมบัติบุคลากร การคัดเลือกบุคลากรในการ
ปฏิบัติงานครัว 
 2. มีทักษะก าหนดหลักสูตรฝึกอบรมส าหรับการพัฒนาบุคลากรงานครัว วางแผนการพัฒนา บุคลากร
ประสานงานกับบุคคลหรือหน่วยงานต่าง ๆ ในการด าเนินการฝึกอบรม จัดท าแบบประเมินและสรุปรายงานผล 
วิเคราะห์ผลการบริหารงานบุคลากรเพื่อปฏิบัติงานครัว 
 3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความรอบคอบ เป็นระเบียบ  เรียบร้อย  
และมีความรับผิดชอบ 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะและเทคโนโลยีในการปฏิบัติงาน การบริหารงานบุคคล  

สมรรถนะรายวิชา 
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับหลักการบริหารงานบุคลากร การก าหนดคุณสมบัติบุคลากร และการคัดเลือก
บุคลากรในการปฏิบัติงานครัว 
 2. จัดท าหลักสูตรฝึกอบรมส าหรับการพัฒนาบุคลากรงานครัว วางแผนการพัฒนาบุคลากร ประสานงาน
กับบุคลากรหรือหน่วยงานต่าง ๆ ในการด าเนินการฝึกอบรม 
 3. จัดท าแบบประเมินและสรุปรายงานผล วิเคราะห์ผลการบริหารงานบุคลากรเพื่อปฏิบัติงานครัว 
 4. ประยุกต์ใช้หลักการและเทคโนโลยีในการบริหารงานบุคคล  

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการบริหารงานบุคลากร การก าหนดคุณสมบัติบุคลากร การคัดเลือกบุคลากร
ในการปฏิบัติงานครัว การจัดท าหลักสูตรฝึกอบรมส าหรับการพัฒนาบุคลากรงานครัว วางแผนการพัฒนาบุคลากร 
ประสานงานกับบุคคลหรือหน่วยงานต่างๆ ในการด าเนินการฝึกอบรม จัดท าแบบประเมินและสรุปรายงานผล 
วิเคราะห์ผลการบริหารงานบุคลากรเพื่อปฏิบัติงานครัว 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

31504-2002 การจัดการธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล       2-3-3 
 Food Business Management in the Digital Age 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 มาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์การมหาชน)  
 รหัส 20701 อาชีพ ผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 4-5 
 รหัส 1001 1002 1003 1004 1005 1006 1007 2001 2002 2003 2004 2005 อาชีพอีคอมเมิร์ช 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 วิเคราะห์ตลาดหรือกลุ่มเป้าหมายธุรกิจอาหาร ก าหนดเนื้อหาเบื้องต้นเพ่ือประกอบการขายสินค้าและบริการ 
(Content Marketing) เลือกการขายสินค้าและบริการ บรรจุเพ่ือการจัดส่ง ติดตามสินค้าและบริการวิธีการรับช าระ
เงินในอีคอมเมิร์ซด้วยความรอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย และมีความรับผิดชอบ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
 1. มีความรู้เกี่ยวกับพ้ืนฐาน หลักการใช้งาน ข้อตกลงเก่ียวกับอีคอมเมิร์ซและกฎหมายด้านธุรกิจอาหาร 
 2. มีทักษะวิเคราะห์ตลาดหรือกลุ่มเป้าหมายธุรกิจอาหาร ก าหนดเนื้อหาเบื้องต้นเพ่ือประกอบการขาย
สินค้าและบริการ (Content Marketing) สามารถด าเนินการขายสินค้าและบริการ การบรรจุเพ่ือการจัดส่ง  
การติดตามสินค้าและบริการเลือกวิธีการนับช าระเงินในอีคอมเมิร์ซ 
 3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความรอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อยและมีความ
รับผิดชอบ 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะและเทคโนโลยีในการปฏิบัติงาน การจัดการธุรกิจอาหาร  

สมรรถนะรายวิชา 
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับหลักการใช้งาน ข้อตกลงเกี่ยวกับอีคอมเมิร์ซ และกฎหมายเบื้องต้นด้านธุรกิจ
อาหาร 
 2. วิเคราะห์ตลาดหรือกลุ่มเป้าหมายธุรกิจอาหาร ก าหนดเนื้อหาเบื้องต้นเพ่ือประกอบการขายสินค้า  
และบริการ (Content Marketing) 
 3. เลือกการขายสินค้าและบริการ การบรรจุเพื่อการจัดส่ง การติดตามสินค้าและบริการ วิธีการรับช าระเงิน
ในอีคอมเมิร์ซ 
 4. ประยุกต์ใช้หลักการและเทคโนโลยีในการจัดการธุรกิจอาหาร  

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติ เกี่ยวกับพ้ืนฐาน หลักการใช้งาน ข้อตกลงเกี่ยวกับอีคอมเมิร์ซ วิ เคราะห์ตลาด 
หรือกลุ่มเป้าหมาย และกฎหมายธุรกิจอาหาร ก าหนดเนื้อหาเบื้องต้นเพ่ือประกอบการขายสินค้าและบริการ 
(Content Marketing) ด าเนินการขายสินค้าและบริการ การบรรจุเพ่ือการจัดส่งและการติดตามสินค้าและบริการ 
เลือกวิธีการรับช าระเงินในอีคอมเมิร์ซ  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

31504-2003 โภชนาการเพื่อชีวิต         2-2-3 
 Nutrition of Life 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ก าหนดรายการอาหาร ค านวณคุณค่าอาหาร ประกอบอาหารส าหรับบุคคลวัยต่าง ๆ บุคคลภาวะพิเศษ 
อาหารเฉพาะโรคตามหลักโภชนาการด้วยความรอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย ปลอดภัยและมีความรับผิดชอบ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจเกี่ยวกับหลักโภชนาการ อาหารหลัก 5 หมู่ สารอาหาร กระบวนการย่อยอาหาร ปัญหาภาวะ 
โภชนาการ อาหารแลกเปลี่ยน อาหารครบมาตรฐาน ก าหนดรายการอาหารและค านวณคุณค่าอาหาร  อาหาร
เฉพาะโรค อาหารบุคคลภาวะพิเศษ การประกอบอาหารบุคคลวัยต่าง ๆ บุคคลภาวะพิเศษและอาหารเฉพาะโรค 
 2. มีทักษะก าหนดอาหารและค านวณความต้องการปริมาณสารอาหารของบุคคลวัยต่าง  ๆ บุคคลภาวะ
พิเศษและอาหารเฉพาะโรคจากตารางแสดงคุณค่าอาหารของไทย และตารางอาหารแลกเปลี่ยนประกอบอาหาร
ส าหรับบุคคลวัยต่าง ๆ บุคคลภาวะพิเศษและอาหารเฉพาะโรคตามหลักโภชนาการ 
 3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความรอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย ปลอดภัย 
และมีความรับผิดชอบ 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะและเทคโนโลยีในการปฏิบัติงาน หลักการก าหนดอาหาร และค านวณ
ความต้องการปริมาณสารอาหาร 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับหลักโภชนาการ ภาวะโภชนาการ อาหารครบมาตรฐาน อาหารเฉพาะโรค 
อาหารบุคคลภาวะพิเศษ 
 2. ค านวณคุณค่าอาหารก าหนดรายการอาหารตามรายการอาหารแลกเปลี่ยน และตารางแสดงคุณค่า
อาหารของไทยตามหลักโภชนาการ 
 3. ประกอบอาหารส าหรับบุคคลวัยต่าง ๆ บุคคลภาวะพิเศษ อาหารเฉพาะโรคตามหลักโภชนาการ 
 4. ประยุกต์ใช้หลักการและเทคโนโลยีในการก าหนดอาหารและค านวณความต้องการปริมาณสารอาหาร 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักโภชนาการ อาหารหลัก 5 หมู่ สารอาหาร กระบวนการย่อยอาหาร ปัญหา
ภาวะโภชนาการ อาหารแลกเปลี่ยน อาหารครบมาตรฐาน ก าหนดรายการอาหารและค านวณคุณค่าอาหาร 
อาหารเฉพาะโรค อาหารบุคคลภาวะพิเศษ การประกอบอาหารบุคคลวัยต่าง ๆ บุคคลภาวะพิเศษและอาหาร
เฉพาะโรค 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

31504-2004 อาหารไทย          2-3-3 
 Thai Food 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 มาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์การมหาชน)  
 รหัส 20302 20601 20602 อาชีพ ผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 4-5 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 ประกอบอาหารไทย จัดตกแต่ง คิดต้นทุน จัดต ารับมาตรฐาน น าเสนอ และจัดแสดงผลงานตามโอกาสต่าง ๆ 
ด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย ปลอดภัยและมีความรับผิดชอบ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
 1. เข้าใจเกี่ยวกับประเภทของอาหารไทย การเลือกวัตถุดิบ เครื่องมือ  อุปกรณ์ การจัดรายการอาหารไทย
ในโอกาสต่าง ๆ เทคนิคการประกอบอาหารไทย การดัดแปลงอาหารเหลือใช้ การจัดตกแต่ง คิดต้นทุน ต ารับ
มาตรฐาน และการจัดแสดงผลงาน 
 2. มีทักษะเลือกวัตถุดิบ เครื่องมือ  อุปกรณ์  และประกอบอาหารไทยในโอกาสต่าง ๆ อาหารไทยโบราณ
อาหารไทยในวรรณคดี จัดตกแต่ง คิดต้นทุน จัดต ารับมาตรฐาน น าเสนอ และจัดแสดงผลงาน 
 3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ  เรียบร้อย
ปลอดภัยและมีความรับผิดชอบ 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะ และเทคโนโลยีในการปฏิบัติงานการประกอบอาหารไทย  

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับประเภทของอาหารไทย การจัดรายการอาหารไทยในโอกาสต่าง ๆ เทคนิค
ประกอบอาหารไทย การดัดแปลงอาหารเหลือใช้ การจัดตกแต่ง คิดต้นทุน การท าต ารับมาตรฐาน และการจัด
แสดงผลงานตามหลักการ 
 2. เลือกวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ์ และการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการประกอบอาหารไทยตามหลักการ 
 3. ประกอบอาหารไทยและจัดแสดงผลงานตามโอกาสต่าง ๆ  
 4. ประยุกต์ใช้หลักการและเทคโนโลยีในการประกอบอาหารไทยตามโอกาสต่าง ๆ 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับประเภทของอาหารไทย การเลือกวัตถุดิบ และเครื่องมือ  อุปกรณ์ การจัด
รายการอาหารไทยในโอกาสต่าง ๆ อาหารไทยโบราณ อาหารไทยในวรรณคดี เทคนิคการประกอบอาหารไทย 
การประกอบอาหารไทยการดัดแปลงอาหารเหลือใช้ การจัดตกแต่งอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทย 
คิดต้นทุน จัดต าหรับมาตรฐาน และจัดแสดงผลงาน 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

31504-2005 ขนมไทย          2-3-3 
 Thai Desserts 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 มาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์การมหาชน)  
 รหัส 10901 10902 01903 10904 10905 10906 10907 10909 10910  
 อาชีพ ผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1-3 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 ประกอบขนมไทย จัดตกแต่ง จัดท าต ารับมาตรฐาน บรรจุภัณฑ์ คิดต้นทุน และจัดแสดงผลงาน 
ตามกระบวนการ ด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย ปลอดภัยและมีความรับผิดชอบ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจเกี่ยวกับประเภทของขนมไทย ขนมไทยโบราณ ขนมไทยในวรรณคดี การเลือกวัตถุดิบเครื่องมือ 
อุปกรณ์ เทคนิคการท าขนมไทย การจัดตกแต่ง พัฒนาผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ คิดต้นทุน จัดท าต ารับมาตรฐาน 
และการจัดแสดงผลงาน 
 2. มีทักษะเตรียมวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ์ส าหรับท าขนมไทย และประกอบขนมไทย ขนมไทยโบราณ
ขนมไทยในวรรณคดี จัดตกแต่ง พัฒนาผลิตภัณฑ ์บรรจุภัณฑ์ คิดต้นทุน จัดท าต ารับมาตรฐาน และจัดแสดงผลงาน 
 3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ  เรียบร้อย
ปลอดภัยและมีความรับผิดชอบ 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะ และเทคโนโลยีในการปฏิบัติงานการประกอบขนมไทย  

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับประเภทของขนมไทย วัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ์ เทคนิคการท าขนมไทย  
การจัดตกแต่ง พัฒนาผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ คิดต้นทุน และการจัดแสดงผลงาน  
 2. เลือกวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ์ และการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการประกอบขนมไทยตามหลักการ 
 3. ประกอบขนมไทย จัดตกแต่ง จัดท าต ารับมาตรฐาน บรรจุภัณฑ์ คิดต้นทุน  และจัดแสดงผลงาน 
ตามกระบวนการ  
 4. ประยุกต์ใช้หลักการและเทคโนโลยีในการประกอบขนมไทย 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับขนมไทย ขนมไทยโบราณ ขนมไทยในวรรณคดี การเลือกวัตถุดิบ  เครื่องมือ 
อุปกรณ์ส าหรับท าขนมไทย เทคนิคการท าขนมไทย ขนมไทยโบราณ ขนมไทยในวรรณคดี  การจัดตกแต่ง พัฒนา
ผลิตภัณฑ์ขนมไทย บรรจุภัณฑ์ คิดต้นทุน จัดท าต ารับมาตรฐาน และจัดแสดงผลงาน 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

31504-2006 ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่และการแต่งหน้าเค้ก      1-6-3 
 Bakery Products and Cake Decoration 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ผลิต และพัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่และการแต่งหน้าเค้ก ควบคุมคุณภาพ บรรจุภัณฑ์ คิดต้นทุน ท าต ารับ
มาตรฐานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย ปลอดภัยและมีความรับผิดชอบ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  

 1. .เข้าใจเกี่ยวกับการเลือกวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ์ และเทคโนโลยี ส าหรับผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
เทคนิคการผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ การพัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่และการแต่งหน้าเค้ก การคิดต้นทุน การท าต ารับ 
มาตรฐาน การควบคุมคุณภาพ และการบรรจุภัณฑ์ 
 2. มีทักษะผลิต และพัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ประเภทต่าง ๆ และการแต่งหน้าเค้ก ท าต ารับมาตรฐาน  
และคิดต้นทุน 
 3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ  เรียบร้อย
ปลอดภัยและมีความรับผิดชอบ 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะและเทคโนโลยีในการผลิต และพัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  

สมรรถนะรายวิชา 
 1.  แสดงความรู้เกี่ยวกับ เครื่องมือ อุปกรณ์ และเทคโนโลยีในการผลิต การพัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
และการแต่งหน้าเค้ก  
 2. เลือกวัตถุดิบ เครื่องมือ  อุปกรณ์ และการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการผลิต ผลิ ตภัณฑ์เบเกอรี่ 
และการแต่งหน้าเค้ก ตามหลักการ 
 3. ผลิต และพัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่และการแต่งหน้าเค้ก ควบคุมคุณภาพ บรรจุภัณฑ์ คิดต้นทุน และท า
ต ารับมาตรฐาน 
 4. ประยุกต์ใช้หลักการและเทคโนโลยีในการผลิต และพัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ตามกระบวนการ 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ์ และเทคโนโลยี ส าหรับผลิต ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
และการแต่งหน้าเค้ก การพัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ การพัฒนารูปแบบการแต่งหน้าเค้ก การท าต ารับมาตรฐาน  
การเก็บรักษา การคิดต้นทุน การควบคุม การตรวจสอบคุณภาพ และการบรรจุภัณฑ์ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

31504-2007 การแปรรูปอาหาร         2-3-3 
 Food Processing 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 แปรรูปอาหารตามชนิด และวิธีการตามกระบวนการ เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ พัฒนาผลิตภัณฑ์ คิดต้นทุน  
และบรรจุภัณฑ์ตามหลักการ ด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย ปลอดภัยและมีความรับผิดชอบ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจเกี่ยวกับการเตรียม หลักการจัดการวัตถุดิบก่อนการแปรรูป การแปรรูปอาหารด้วยวิธีการท าแห้ง 
การรมควัน การหมัก การใช้อุณหภูมิสูง การใช้อุณหภูมิต่ า การฉายรังสี การใช้สารเคมี การควบคุมคุณภาพ  
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ การคิดต้นทุน และบรรจุภัณฑ์ 
 2. มีทักษะแปรรูปอาหารแห้ง อาหารรมควัน อาหารหมัก การใช้อุณหภูมิสูง การใช้อุณหภูมิต่ า การใช้
สารเคมีในอาหาร การควบคุมคุณภาพ การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ คิดต้นทุน และ บรรจุภัณฑ์ 
 3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย
และมีความรับผิดชอบ 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะ และเทคโนโลยีในการแปรรูปอาหาร  

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้ เกี่ยวกับหลักการแปรรูปอาหาร การควบคุมคุณภาพ การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์  
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ การคิดต้นทุน และการบรรจุภัณฑ์ตามหลักการ 
 2. แปรรูปอาหารตามชนิด และวิธีการตามกระบวนการ เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ พัฒนาผลิตภัณฑ์ คิดต้นทุน 
และบรรจุภัณฑ์ตามหลักการ 
 3. ประยุกต์ใช้หลักการ และเทคโนโลยีในการแปรรูปอาหาร  

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการจัดการต่อวัตถุดิบก่อนการแปรรูป การแปรรูปอาหารด้วยวิธีการท าแห้ง 
การรมควัน การหมัก การใช้อุณหภูมิสูง การใช้อุณหภูมิต่ า การฉายรังสี การใช้สารเคมี การควบคุมคุณภาพ  
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ การคิดต้นทุน และบรรจุภัณฑ์ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

31504-2008 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร        2-3-3 
 Food Products Development 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เขียนรายงานวิจัย น าเสนอและเผยแพร่ ประเมินและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์
อาหารตามหลักการด้วยความรอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย ความรับผิดชอบ และมีความคิดสร้างสรรค์ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจเกี่ยวกับหลักการ และขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การค้นคว้า ทดลอง พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
การควบคุมคุณภาพ การเขียนรายงานวิจัย การน าเสนอ และการเผยแพร่ 
 2. มีทักษะประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ควบคุมคุณภาพ เขียนรายงานวิจัย 
 3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความรอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย  มีความ
รับผิดชอบ และมีความคิดสร้างสรรค์ 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะและเทคโนโลยีในการปฏิบัติงาน การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารตามหลักการ 
 2. พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารตามกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ 
 3. เขียนรายงานวิจัย และน าเสนองานพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารตามหลักการวิจัย 
 4. ประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารและควบคมุคุณภาพอาหารตามหลักการ 
 5. ประยุกต์ใช้หลักการและเทคโนโลยีในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการ ขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การประเมินคุณภาพ และการ
ยอมรับผลิตภัณฑ์อาหาร การค้นคว้า ทดลอง พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การควบคุมคุณภาพ การเขียนรายงานวิจัย
การน าเสนอ และเผยแพร่ 
  

56



 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

31504-2009 เทคนิคการสัมมนาและการน าเสนอผลงาน      2-3-3 
 Seminar & Presentation Graphics Technique 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 วางแผน เตรียมการ ด าเนินการจัดสัมมนาวิชาชีพ ด้วยความรอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย  และมี 
ความรับผิดชอบ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจเกี่ยวกับความหมาย หลักการและรูปแบบการสัมมนา และประเภทการน าเสนอผลงาน  
ตามหลักการ 
 2. มีทักษะวางแผน เตรียมการ ด าเนินการสัมมนา และการน าเสนอผลงานตามหลักการ 
 3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความรอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย และมี
ความรับผิดชอบ 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะและเทคโนโลยีในการสัมมนาและน าเสนอผลงาน  

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับหลักการ รูปแบบการสัมมนา และประเภทการน าเสนอผลงานตามหลักการ 
 2. วางแผน เตรียมการ ด าเนินการจัดสัมมนาวิชาชีพ และน าเสนอผลงานตามหลักการ 
 3. ประยุกต์ใช้หลักการและเทคโนโลยีในการสัมมนาและน าเสนอผลงาน  

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการ รูปแบบ เทคนิคการสัมมนา และการน าเสนอผลงาน วางแผน เตรียมการ 

ด าเนินการจัดสัมมนาวิชาชีพ ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการจัดสัมมนาและการน าเสนอผลงาน 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

31504-2010 การจัดการอาหารเพื่อการจัดเลี้ยง       1-6-3 
 Food Management for Catering 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 มาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์การมหาชน)  
 รหัส 20301 20302 อาชีพ ผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 4-5  
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 บริการอาหารตามรูปแบบการจัดเลี้ยง ด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย ปลอดภัย และมี
ความรับผิดชอบ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจเกี่ยวกับหลักการจัดอาหารเพ่ือการจัดเลี้ยง รูปแบบของการจัดเลี้ยง ประเภทของอาหารเพ่ือการ
จัดเลี้ยง การวางแผน การก าหนดรายการอาหาร และการค านวณปริมาณอาหารเพื่อการจัดเลี้ยง 
 2. มีทักษะเลือกและจัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ เพ่ือการจัดเลี้ยง 
 3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย
ปลอดภัย และมีความรับผิดชอบ 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะและเทคโนโลยีในการจัดอาหารเพื่อการจัดเลี้ยง  

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับหลักการจัดอาหารเพื่อการจัดเลี้ยง รูปแบบของการจัดเลี้ยง ประเภทของอาหาร
เพ่ือการจัดเลี้ยง การวางแผน การก าหนดรายการอาหาร และการค านวณปริมาณอาหารเพื่อการจัดเลี้ยง 
 2. เลือกและเตรียมวัสดุ อุปกรณ์เพ่ือการจัดเลี้ยง 
 3. จัดบริการอาหารตามรูปแบบการจัดเลี้ยง 
 4. ประยุกต์ใช้หลักการและเทคโนโลยีในการจัดอาหารเพื่อการจัดเลี้ยง  

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการจัดอาหารเพ่ือการจัดเลี้ยง รูปแบบของการจัดเลี้ยง ประเภทของอาหาร
เพ่ือการจัดเลี้ยง การวางแผน การก าหนดรายการอาหาร การค านวณปริมาณอาหาร และจัดบริการอาหาร 
ตามรูปแบบการจัดอาหารเพื่อการจัดเลี้ยงในโอกาสต่าง ๆ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

31504-2011 ภัตตาคาร และเครื่องใช้ในงานอาหาร       1-6-3 
 Kitchen Restaurant and kitchen Implements 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 มาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์การมหาชน)  
 รหัส 20501 20502 อาชีพ ผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 4-5  
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 

 ประกอบอาหารโดยใช้เครื่องมือ อุปกรณ์ ในครัวและภัตตาคาร ด้วยความรอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย 
ปลอดภัย และมีความรับผิดชอบ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
 1. เข้าใจเกี่ยวกับการจัดครัว ภัตตาคาร รูปแบบการจัดครัว และภัตตาคาร การใช้เครื่องมือ อุปกรณ์  
การประกอบอาหาร การควบคุมคุณภาพอาหารในครัว ภัตตาคาร และการบ ารุงรักษา 
 2. มีทักษะประกอบอาหารโดยใช้เครื่องมือ อุปกรณ์ในครัว และภัตตาคาร  
 3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความรอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย ปลอดภัย
และมีความรับผิดชอบ 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะและเทคโนโลยีในการปฏิบัติงานครัวและภัตตาคาร  

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับครัว ภัตตาการ รูปแบบการจัดครัว และภัตตาคาร การใช้เครื่องมือ อุปกรณ์  
การประกอบอาหาร การควบคุมคุณภาพอาหารในครัว และภัตตาคาร และการบ ารุงรักษา 
 2. ประกอบอาหารโดยใช้เครื่องมือ อุปกรณ์ ในครัวและภัตตาคาร 
 3. ประยุกต์ใช้หลักการและเทคโนโลยีในการปฏิบัติงานครัวและภัตตาคาร  

ค าอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับครัว และภัตตาคาร รูปแบบการจัดครัว ภัตตาคาร การประกอบอาหาร โดยใช้
อุปกรณ์ ในครัว และภัตตาคาร การควบคุมคุณภาพอาหาร การบ ารุงรักษา อุปกรณ์ และเครื่องใช้ในงานครัว 
และภัตตาคาร 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

31504-2012 อาหาร และเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ       2-3-3 
 Food and Beverage for Health 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ประกอบอาหาร และเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร จัดตกแต่ง เก็บรักษา และควบคุม
คุณภาพด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย ปลอดภัยและมีความรับผิดชอบ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหาร และเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ ค านวณคุณค่าทางโภชนาการ ของ 
อาหาร และเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ การเลือกวัตถุดิบ วัตถุดิบทดแทน ประกอบอาหาร พัฒนา ผลิตภัณฑ์อาหาร  
การจัดตกแต่ง การเก็บรักษา และการควบคุมคุณภาพ 
 2. มีทักษะเลือกใช้วัตถุดิบ และประกอบอาหาร เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ  
 3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย 
ปลอดภัย และมีความรับผิดชอบ 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะและเทคโนโลยีในการปฏิบัติงาน อาหาร และเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ ค านวณคุณค่าทางโภชนาการ
ของอาหาร และเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพตามหลักการ 
 2. ใช้วัตถุดิบ วัตถุดิบทดแทน และประกอบอาหาร และเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพตามกระบวนการ 
 3. พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร จัดตกแต่ง เก็บรักษา และควบคุมคุณภาพ 
 4. ประยุกต์ใช้หลักการและเทคโนโลยีในการปฏิบัติงาน อาหาร และเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหาร และเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ ค านวณคุณค่าทางโภชนาการ
ของอาหาร และเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ การเลือกวัตถุดิบ วัตถุดิบทดแทน ประกอบอาหาร  พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
การจัดตกแต่ง การเก็บรักษา และการควบคุมคุณภาพ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

31504-2013 อาหารกับวัฒนธรรม         2-3-3 
 Food and Culture 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ประกอบอาหาร ท าต ารับมาตรฐาน ตกแต่งอาหาร และรับประทานอาหารตามหลักวัฒนธรรมด้วยความ
ประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย ปลอดภัย และมีความรับผิดชอบ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจเกี่ยวกับวัฒนธรรมการประกอบอาหาร การรับประทานอาหารชาติต่าง ๆ การเลือก ใช้วัตถุดิบ 
และเครื่องมือ อุปกรณ์ หลักการและเทคนิคการประกอบอาหาร การจัดท าต ารับมาตรฐาน การประกอบ  
และตกแต่งอาหารตามหลักวัฒนธรรม  
 2. มีทักษะเลือก ใช้วัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ์ ประกอบอาหาร ตกแต่งอาหารตามหลักวัฒนธรรม  
และท าต ารับมาตรฐาน  
 3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย
ปลอดภัยและมีความรับผิดชอบ 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะและเทคโนโลยีในการปฏิบัติงานอาหารกับวัฒนธรรม  

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับวัฒนธรรมการประกอบอาหาร การรับประทานอาหาร วัตถุดิบ เครื่องมือ 
อุปกรณ์ หลักการและเทคนิคการประกอบอาหาร จัดท าต ารับมาตรฐาน  
 2. ประกอบ และตกแต่งอาหารตามหลักวัฒนธรรม  
 3. ประยุกต์ใช้หลักการในการปฏิบัติงานอาหารกับวัฒนธรรม 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับวัฒนธรรมการประกอบอาหาร และการรับประทานอาหารชาติต่าง ๆ การเลือกใช้
วัตถุดิบ และเครื่องมือ อุปกรณ์ หลักการ และเทคนิคการประกอบอาหาร การจัดท าต ารับมาตรฐาน และตกแต่ง
อาหารตามวัฒนธรรม 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

31504-2014 ศิลปะการออกแบบ ตกแต่งอาหารและโต๊ะอาหาร     2-3-3 
 Art of Table and Food Decorations 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ออกแบบ ตกแต่งอาหารและโต๊ะอาหารตามหลักการ ด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย 
รับผิดชอบและมีความคิดสร้างสรรค์ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจเกี่ยวกับหลักศิลปะการออกแบบตกแต่งอาหาร โต๊ะอาหาร การเลือกใช้วัตถุดิบ วัสดุ เครื่องมือ 
อุปกรณ์ส าหรับตกแต่งอาหาร โต๊ะอาหาร การแกะสลักผัก ผลไม้ การจัดผ้า การจัดดอกไม้  อุปกรณ์โต๊ะอาหาร 
วัสดุอื่น ๆ ส าหรับตกแต่งอาหาร และโต๊ะอาหาร 
 2. มีทักษะเลือก ใช้วัตถุดิบ วัสดุเครื่องมืออุปกรณ์ในการตกแต่งอาหาร และโต๊ะอาหารในโอกาสต่าง ๆ 
 3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย  
รับผิดชอบและมีความคิดสร้างสรรค ์
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะและเทคโนโลยีศิลปะการออกแบบ ตกแต่งอาหารและโต๊ะอาหาร  
ในงานอาชีพ 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับหลักศิลปะการออกแบบตกแต่งอาหาร โต๊ะอาหาร วัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ ์
ตกแต่งอาหาร และโต๊ะอาหารตามหลักการ 
 2. ออกแบบ ตกแต่งอาหารและโต๊ะอาหารตามหลักการและกระบวนการ 
 3. แกะสลักผัก ผลไม้ การจัดผ้า การจัดดอกไม้ อุปกรณ์โต๊ะอาหาร วัสดุอื่น ๆ ส าหรับตกแต่งโต๊ะอาหาร 
 4. ประยุกต์ใช้หลักการและเทคโนโลยีศิลปะการออกแบบ ตกแต่งอาหาร และโต๊ะอาหารในโอกาสต่าง ๆ 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักศิลปะการออกแบบตกแต่งอาหาร โต๊ะอาหาร การเลือกใช้  วัตถุดิบ วัสดุ
เครื่องมือ อุปกรณ์ส าหรับตกแต่งอาหาร โต๊ะอาหาร การแกะสลักผัก ผลไม้ การจัดผ้า การจัดดอกไม้ อุปกรณ์  
โต๊ะอาหาร วัสดุอื่น ๆ ส าหรับตกแต่งอาหาร และโต๊ะอาหาร 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

31504-2015 อาหารร่วมสมัย         2-3-3 
 Contemporary Food 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ประกอบอาหาร ค านวณต้นทุน คิดคุณค่าทางโภชนาการ จัดตกแต่ง และประยุกต์ใช้ในโอกาสต่าง ๆ  
ด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย ปลอดภัย รับผิดชอบ และมีความคิดสร้างสรรค์ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจเกี่ยวกับเข้าใจเกี่ยวกับอาหารไทย อาหารตะวันตก อาหารเอเชีย อาหารฮาลาล อาหารฟิวชั่น 
อาหารคอสโมโพลิแทน อาหารสมัยนิยม การค านวณต้นทุน คุณค่าทางโภชนาการ และการจัดตกแต่งอาหาร 
 2. มีทักษะเลือกใช้วัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ์ ประกอบอาหาร ค านวณต้นทุน คุณค่าทางโภชนาการ 
จัดตกแต่งอาหาร  
 3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย 
ปลอดภัย รับผิดชอบ และมีความคิดสร้างสรรค์ 
 4.  สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะและเทคโนโลยีในการปฎิบัติประกอบอาหารร่วมสมัย 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้อาหารไทย อาหารตะวันตก อาหารเอเชีย อาหารฮาลาล อาหารฟิวชั่น อาหารคอสโม 
โพลิแทน อาหารสมัยนิยม การค านวณต้นทุน คุณค่าทางโภชนาการ และการจัดตกแต่งตามหลักการ 
 2. ประกอบอาหาร ค านวณต้นทุน คุณค่าทางโภชนาการ จัดตกแต่ง และประยุกต์ใช้ในโอกาสต่าง ๆ  
ตามกระบวนการ 
 3. ประยุกต์ใช้หลักการและเทคโนโลยีในการประกอบอาหารร่วมสมัย 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารไทย อาหารตะวันตก อาหารเอเชีย อาหารฮาลาล อาหารฟิวชั่น อาหารคอสโม

โพลิแทน อาหารสมัยนิยม การค านวณต้นทุน คุณค่างทางโภชนาการ และการจัดตกแต่งอาหาร และประยุกต์ใช้ใน
โอกาสต่าง ๆ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบอาหารและบริการ  
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

31504-2016 การจัดการอาหารในเรือเดินทะเลระหว่างประเทศ     2-3-3 
 Marine Catering Management 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 จัดรายการอาหารประจ าวัน จัดตกแต่งอาหาร จัดเลี้ยงและบริการอาหารในเรือเดินทะเลตามหลักการ 
สุขอนามัยและความปลอดภัย การท าความสะอาดเครื่องมือเครื่องใช้ตามมาตรฐานสากล  ด้วยความรอบคอบ  
เป็นระเบียบ เรียบร้อย ปลอดภัย และมีความรับผิดชอบ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับกฎระเบียบการปฏิบัติงานในเรือ การจัดการอาหารตามหลักโภชนาการ  
การเลือกซื้อวัตถุดิบ การบรรจุภัณฑ์ การผลิตอาหาร การเก็บรักษาอาหาร การแปรรูปวัตถุดิบ  เหลือใช้ และการ
ค านวณปริมาณอาหาร  
 2. มีทักษะเลือกใช้อุปกรณ์เครื่องมือ เครื่องใช้ในงานอาหาร จัดรายการอาหารประจ าวัน จัดตกแต่งอาหาร 
จัดเลี้ยง การบริการอาหาร การจัดการสิ่งแวดล้อม ขยะ มลพิษ สุขอนามัยและความปลอดภัย การท าความสะอาด 
เครื่องมือ เครื่องใช้ตามมาตรฐานสากลในเรือเดินทะเลระหว่างประเทศ  
 3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความรอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย ปลอดภัย 
และมีความรับผิดชอบ 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะและเทคโนโลยีในการปฎิบัติงานการจัดการอาหารในเรือเดินทะเล
ระหว่างประเทศ 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับกฎระเบียบการปฏิบัติงานในเรือ การจัดการอาหารตามหลักโภชนาการ  
การเลือกซื้อวัตถุดิบ การบรรจุภัณฑ์การผลิตอาหาร การเก็บรักษาอาหาร การแปรรูปวัตถุดิบ  เหลือใช้ และการ
ค านวณปริมาณอาหารตามหลักการ  
 2. เลือกซื้อวัตถุดิบ เลือกใช้อุปกรณ์เครื่องมือ เครื่องใช้ในงานอาหาร จัดรายการอาหารประจ าวัน  
จัดตกแต่งอาหาร จัดเลี้ยงและบริการอาหารในเรือเดินทะเลตามหลักการ  
 3. จัดการสิ่งแวดล้อม ขยะ มลพิษ สุขอนามัยและความปลอดภัย การท าความสะอาดเครื่องมือ  เครื่องใช้
ตามมาตรฐานสากล  
 4. ประยุกต์ใช้หลักการและเทคโนโลยีในการปฎิบัติงานการจัดการอาหารในเรือเดินทะเลระหว่างประเทศ
ตามมาตรฐาน 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับกฎระเบียบการปฏิบัติงานในเรือ การจัดการอาหารตามหลักโภชนาการ การเลือก
ซื้อวัตถุดิบ การบรรจุภัณฑ์ การผลิตอาหาร การเก็บรักษาอาหาร การแปรรูปวัตถุดิบเหลือใช้ การค านวณปริมาณ
อาหาร เลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องใช้ในงานอาหาร จัดรายการอาหารประจ าวัน จัดตกแต่งอาหารจัดเลี้ยงและ
จัดการสิ่งแวดล้อม สุขอนามัยและความปลอดภัย 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบอาหารและบริการ  
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

31504-2017 อาหารนานาชาติ         2-3-3 
 International Food 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ประกอบอาหาร จัดตกแต่งอาหาร และบริการอาหารนานาชาติ ด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ 
เรียบร้อย ปลอดภัย และมีความรับผิดชอบ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจเกี่ยวกับหลักการและกระบวนการประกอบอาหารนานาชาติ การใช้ศัพท์เทคนิคในการประกอบ
อาหารนานาชาติ การเลือกใช้วัตถุดิบ และอุปกรณ์เครื่องใช้การเตรียม และเทคนิค การประกอบอาหารนานาชาติ 
การจัดและบริการอาหารนานาชาติ 
  2. มีทักษะเลือกใช้วัตถุดิบ และอุปกรณ์เครื่องใช้ ในการประกอบอาหารนานาชาติจัดตกแต่ง อาหาร 
และบริการอาหารนานาชาติ  
 3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย 
ปลอดภัย และมีความรับผิดชอบ 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะและเทคโนโลยีในการประกอบอาหารนานาชาติ 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับหลักการและกระบวนการประกอบอาหารนานาชาติ  
 2. ใช้ค าศัพท์เทคนิคในการประกอบอาหาร  
 3. เลือกวัตถุดิบ และอุปกรณ์ เครื่องใช้ในการประกอบอาหารนานาชาติ ประกอบอาหารนานาชาติ  
 4. ประกอบอาหาร จัดตกแต่งอาหาร และบริการอาหารนานาชาติ  
 5. ประยุกต์ใช้หลักการและเทคโนโลยีในการประกอบอาหารนานาชาติ 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการและกระบวนการประกอบอาหารนานาชาติ การใช้ศัพท์เทคนิคในการ
ประกอบอาหารนานาชาติ การเลือกใช้วัตถุดิบ และอุปกรณ์ เครื่องใช้ การเตรียมและเทคนิคการประกอบอาหาร
นานาชาติ การจัดและบริการอาหารนานาชาติ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบอาหารและบริการ  
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

31504-2018 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร       2-3-3 
 Cooking Science 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 ประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ พัฒนาผลิตภัณฑ์ ตามกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ ด้วยความรอบคอบ 
เป็นระเบียบ เรียบร้อย มีความรับผิดชอบ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจเกี่ยวกับโครงสร้าง ส่วนประกอบทางเคมี การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและทางกายภาพของอาหาร
และหลักการประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ หลักการทดลองอาหาร การวางแผนการทดลอง การด าเนินงาน  
การวัดและประเมินผล การรายงานผลการทดลองการจัดท าต ารับมาตรฐาน และพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  
 2. มีทักษะค้นคว้า ทดลองและประกอบอาหารตามกระบวนการทางวิทยาศาสตร์  
 3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยรอบคอบ เป็นระเบียบ  เรียบร้อย มีความ
รับผิดชอบ 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะและเทคโนโลยีในการปฏิบัติงานวิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับโครงสร้าง ส่วนประกอบ การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของอาหาร 
ตามหลักการ  
 2. ประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ ตามกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ 
 3. พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารตามหลักการและกระบวนการ 
 4. ประยุกต์ใช้หลักการและเทคโนโลยีในการปฏิบัติงานวิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 

ค าอธิบายรายวิชา  
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับโครงสร้าง ส่วนประกอบทางเคมี การเปลี่ยนแปลงทางเคมี และทางกายภาพ  
ของอาหาร หลักการทดลอง การวางแผนการทดลอง การด าเนินงาน การวัดและประเมินผล การสรุปผล การ
รายงานผล การทดลอง การจัดท าต ารับมาตรฐาน การทดลองและประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ ตามกระบวนการ
ทางวิทยาศาสตร์ และการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบอาหารและบริการ  
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

31504-2019 อุปกรณ์และเครื่องใช้ในครัวเรือเดินทะเลระหว่างประเทศ    1-2-2 
 Equipment and Utensils in Galley 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ใช้ค าศัพท์เทคนิค ประเภทอุปกรณ์ เครื่องใช้ในเรือเดินทะเลระหว่างประเทศ  เลือกใช้ อุปกรณ์ เครื่องใช้ 
ปฏิบัติงานอาหารในครัวเรือเดินทะเลระหว่างประเทศ และดูแลรักษา ด้วยความรอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย
และมีความรับผิดชอบ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจความหมายค าศัพท์เทคนิคเกี่ยวกับประเภท อุปกรณ์ เครื่องใช้ในครัวเรือเดินทะเลระหว่างประเทศ 
และการดูแลรักษา  
 2. มีทักษะเลือก ใช้อุปกรณ์เครื่องใช้ในการปฏิบัติงานอาหารในครัวเรือเดินทะเลระหว่างประเทศ และการ
ดูแลรักษา  
 3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความรอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย  
และมีความรับผิดชอบ 
 4. สามารถประยุกต์ใช้อุปกรณ์และเครื่องใช้ในครัวเรือเดินทะเลระหว่างประเทศ  

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับความหมายค าศัพท์ เทคนิค ประเภท อุปกรณ์เครื่องใช้ในครัวเรือเดินทะเล  
ระหว่างประเทศ  
 2. เลือก ใช้ อุปกรณ์เครื่องใช้ในการปฏิบัติงานอาหารในครัวเรือเดินทะเลระหว่างประเทศ  และดูแลรักษา
ตามหลักการ  
 3. ประยุกต์ใช้หลักการและเทคโนโลยีในการใช้อุปกรณ์และเครื่องใช้ในครัวเรือเดินทะเลระหว่างประเทศ  

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับค าศัพท์เทคนิค ประเภท อุปกรณ์ เครื่องใช้ในเรือเดินทะเลระหว่างประเทศ เลือก 

ใช้ อุปกรณ์ เครื่องใช้ ปฏิบัติงานอาหารในครัวเรือเดินทะเลระหวางประเทศ และการดูแลรักษา 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบอาหารและบริการ  
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

31504-2020 ความรู้ทักษะพื้นฐานการปฏิบัติงานในเรือ      1-2-2 
 Basic Knowledge and Skills in Marine Management 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ปฐมพยาบาลเบื้องต้น ป้องกันและดับไฟ และพ้ืนฐานการรักษาความปลอดภัยในเรือ ด้วยความรอบคอบ 
เป็นระเบียบ เรียบร้อย และมีความรับผิดชอบ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจเกี่ยวกับทักษะพ้ืนฐานการปฏิบัติงานในเรือ ต าแหน่งงานในเรือ ค าศัพท์ทางเรือ  
 2. มีทักษะพ้ืนฐานความปลอดภัยในเรือเดินทะเล การด ารงชีพในทะเล ความปลอดภัยของบุคคลและความ
รับผิดชอบต่อสังคม การปฐมพยาบาลเบื้องต้น การป้องกันและการดับไฟ และพ้ืนฐานการรักษาความปลอดภัย  
ในเรือ  
 3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความรอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย และมี
ความรับผิดชอบ 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ทักษะพ้ืนฐานในการปฏิบัติงานในเรือ  

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับทักษะพ้ืนฐานการปฏิบัติงานในเรือ ต าแหน่งงานในเรือ ค าศัพท์ทางเรือ  การ
ปฏิบัติงานเกี่ยวกับทักษะพ้ืนฐานความปลอดภัยในเรือเดินทะเล การด ารงชีพในทะเลความปลอดภัยของบุคคล 
และความรับผิดชอบต่อสังคม การปฐมพยาบาลเบื้องต้น การป้องกันและการดับไฟ และพ้ืนฐานการรักษาความ
ปลอดภัยในเรือตามหลักการ 
 2. เลือก ใช้ ค าศัพท์ทางเรือ การปฏิบัติงานพ้ืนฐานความปลอดภัยในเรือเดินทะเล การด ารงชีพในทะเล
ความปลอดภัยของบุคคลและความรับผิดชอบต่อสังคม การปฐมพยาบาลเบื้องต้น การป้องกันและ การดับไฟ และ
พ้ืนฐานการรักษาความปลอดภัยในเรือตามหลักการ 
 3. ประยุกต์ใช้หลักการและกระบวนในการปฏิบัติงานอย่างมีประสิทธิภาพ และปลอดภัย 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับทักษะพื้นฐานการปฏิบัติงานในเรือ ต าแหน่งงานในเรือ ค าศัพท์ทางเรือและทักษะ
พ้ืนฐานความปลอดภัยในเรือเดินทะเล ประกอบด้วย การด ารงชีพในทะเล ความปลอดภัยของบุคคลและความ
รับผิดชอบต่อสังคม การปฐมพยาบาลเบื้องต้น การป้องกนและการดับไฟ และพ้ืนฐาน การรักษาความปลอดภัยใน
เรือ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบอาหารและบริการ  
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

31504-2021 ภาษาอังกฤษงานบริการอาหารในเรือเดินทะเลระหว๋างประเทศ    1-2-2
 English for Food and Catering in Marine Service 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 เขียนรายการอาหาร เขียนรายงาน น าเสนอข้อมูล และผลงานที่เกี่ยวข้องเป็นภาษาอังกฤษ ผ่านช่องทาง
อิเล็กทรอนิกส์ตามหลักสากล ศัพท์เทคนิคในงานบริการอาหารในเรือเดินทะเลระหว่างประเทศ ด้วยความ
รอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย และมีความรับผิดชอบ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจหลักการใช้ภาษาอังกฤษ ศัพท์เทคนิคงานบริการอาหารในเรือเดินทะเลระหว่างประเทศ 
และวัฒนธรรมของชาติต่าง ๆ เพื่อใช้ในการสื่อสาร  
 2. มีทักษะน าภาษาอังกฤษ ศัพท์เทคนิคในงานบริการอาหารในเรือเดินทะเลระหวางประเทศไปใช้เป็น
เครื่องมือในการสื่อสาร เขียนรายการอาหาร เขียนรายงาน น าเสนอข้อมูล และผลงาน ที่เกี่ยวข้องผ่านช่องทาง
อิเล็กทรอนิกส์  
 3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความรอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย  
และมีความรับผิดชอบ 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ทักษะภาษาอังกฤษงานบริการอาหารในเรือเดินทะเลระหวางประเทศ  

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับการใช้ภาษาอังกฤษ ค าศัพท์เทคนิคในการสื่อสารเกี่ยวกับงานบริการอาหาร   
ในเรือเดินทะเลระหว่างประเทศ และวัฒนธรรมของชาติต่าง ๆ  
 2. เขียนรายการอาหาร เขียนรายงาน น าเสนอข้อมูล และผลงานที่เกี่ยวข้องเป็นภาษาอังกฤษผ่านช่องทาง
อิเล็กทรอนิกส์ตามหลักสากล ศัพท์เทคนิคในงานบริการอาหารในเรือเดินทะเลระหว่างประเทศ 
 3. ประยุกต์ใช้หลักการภาษาอังกฤษงานบริการอาหารในเรือเดินทะเลระหวางประเทศ  

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกบการใช้ภาษาอังกฤษ ศัพท์เทคนิคท่ีเกี่ยวกับงานอาหาร ชื่อและประเภทของอาหาร 
อุปกรณ์และเครื่องปรุงอาหาร วัฒนธรรมของชาติต่าง ๆ การฟัง พูด อ่าน และเขียนเพ่ือใช้ในงาน  บริการอาหาร 
ในเรือการเขียนรายการอาหาร การเขียนรายงาน การน าเสนอข้อมูลและผลงานที่เกี่ยวข้องผ่านช่องทาง
อิเล็กทรอนิกส์ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบอาหารและบริการ  
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

31504-2022 โครงงานอาหารและโภชนาการ      0-12-4 
 Food and Nutrition Project 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 บูรณาการความรู้และทักษะในการสร้างและพัฒนางานในสาขาวิชาชีพ  ตามกระบวนการวางแผน 
ด าเนินงาน แก้ไขปัญหา ประเมินผล ท ารายงานและน าเสนอผลงาน 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
 1. เข้าใจหลักการและข้ันตอนกระบวนการจัดท าโครงงานสร้างและหรือพัฒนางานอาชีพอย่างเป็นระบบ  
 2. สามารถบูรณาการความรู้และทักษะในการสร้างและหรือพัฒนางานในสาขาวิชาชีพตามกระบวนการ
วางแผนด าเนินงาน แก้ไขปัญหา ประเมินผล ท ารายงาน และน าเสนอผลงาน  
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการศึกษาค้นคว้าเพ่ือสร้างและหรือพัฒนางานอาชีพด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย 
คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ ขยัน อดทน และสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืน 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะ และเทคโนโลยีในการพัฒนางานในสาขาวิชาชีพ 

สมรรถนะรายวิชา 
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกบหลักการ และกระบวนการจัดท าโครงงานสร้าง และหรือพัฒนางานอาชีพ 
อยางเป็นระบบ  
 2. เขียนโครงงานสร้างและหรือพัฒนางานตามหลักการ 
 3. ด าเนินงานตามแผนงานโครงงานตามหลักการและกระบวนการ 
 4. วิเคราะห์สรุป ประเมินผลการด าเนินงานโครงงานตามหลักการ 
 5. รายงานผลการปฏิบัติงานโครงงานและน าเสนอผลงานตามรูปแบบด้วยวิธีการต่าง ๆ 
 6. ประยุกต์ใช้หลักการและเทคโนโลยีในการพัฒนางานในสาขาวิชาชีพตามกระบวนการ 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการบูรณาการความรู้ ทักษะในระดับเทคนิคที่สอดคล้องกับสาขาวิชาชีพสร้าง  
หรือพัฒนางานด้วยกระบวนการทดลอง ส ารวจ ประดิษฐ์คิดค้นหรือการปฏิบัติงานเชิงระบบ เลือกหัวข้อโครงงาน 
ศึกษาค้นคว้าข้อมูล เอกสารอ้างอิง เขียนโครงงาน ด าเนินงานโครงงาน เก็บรวบรวมข้อมูล วิเคราะห์ และแปลผล 
สรุปจัดท ารายงานการน าเสนอผลงานโครงงานโดยด าเนินการเป็นรายบุคคล  หรือกลุ่มตามลักษณะของงาน 
ให้แล้วเสร็จในระยะเวลาที่ก าหนด 

  

70



 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบอาหารและบริการ  
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

31504-2023 โครงงานอาหารและโภชนาการ 1     0-6-2 
 Food and Nutrition Project 1 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 บูรณาการความรู้และทักษะในการสร้างและพัฒนางานในสาขาวิชาชีพ  ตามกระบวนการวางแผน 
ด าเนินงาน แก้ไขปัญหา ประเมินผล ท ารายงาน และน าเสนอผลงาน 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
 1. เข้าใจหลักการ และข้ันตอนกระบวนการจัดท าโครงงานสร้างและหรือพัฒนางานอาชีพอย่างเป็นระบบ  
 2. สามารถบูรณาการความรู้และทักษะในการสร้างและหรื อพัฒนางานในสาขาวิชาชีพ ตามกระบวนการ
วางแผน ด าเนินงาน แก้ไขปัญหา ประเมินผล ท ารายงานและน าเสนอผลงาน  
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการศึกษาค้นคว้าเพ่ือสร้างและหรือพัฒนางานอาชีพด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย 
คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ ขยัน อดทน และสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืน  
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะ และเทคโนโลยีในการพัฒนางานในสาขาวิชาชีพ 

สมรรถนะรายวิชา 
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับหลักการ  และกระบวนการจัดท าโครงงานสร้าง และหรือพัฒนางานอาชีพ  
อย่างเป็นระบบ  
 2. เขียนโครงงานสร้างและหรือพัฒนางานตามหลักการ 
 3. ด าเนินงานตามแผนงานโครงงานตามหลักการและกระบวนการ 
 4. วิเคราะห์สรุป ประเมินผลการด าเนินงานโครงงานตามหลักการ 
 5. รายงานผลการปฏิบัติงานโครงงานและน าเสนอผลงานตามรูปแบบด้วยวิธีการต่าง ๆ 
 6. ประยุกต์ใช้หลักการและเทคโนโลยีในการพัฒนางานในสาขาวิชาชีพตามกระบวนการ 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการบูรณาการความรู้  ทักษะในระดับเทคนิคที่สอดคล้องกับสาขาวิชาชีพ  

สร้างหรือพัฒนางานด้วยกระบวนการทดลอง ส ารวจ ประดิษฐ์คิดค้นหรือการปฏิบัติงานเชิงระบบ เลือกหัวข้อ
โครงงาน ศึกษาค้นคว้าข้อมูล เอกสารอ้างอิง เขียนโครงงาน ด าเนินงานโครงงาน เก็บรวบรวมข้อมูล วิเคราะห์ 
และแปลผล สรุปจัดท ารายงานการน าเสนอผลงานโครงงานโดยด าเนินการเป็นรายบุคคล  หรือกลุ่มตามลักษณะ
ของงานให้แล้วเสร็จในระยะเวลาที่ก าหนด 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบอาหารและบริการ  
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

31504-2024 โครงงานอาหารและโภชนาการ 2       0-6-2 
 Food and Nutrition Project 2 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 บูรณาการความรู้และทักษะในการสร้างและพัฒนางานในสาขาวิชาชีพ  ตามกระบวนการวางแผน 
ด าเนินงาน แก้ไขปัญหา ประเมินผล ท ารายงานและน าเสนอผลงาน 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
 1. เข้าใจหลักการ และข้ันตอนกระบวนการจัดท าโครงงานสร้างและหรือพัฒนางานอาชีพอย่างเป็นระบบ  
 2. สามารถบูรณาการความรู้และทักษะในการสร้างและหรือพัฒนางานในสาขาวิชาชีพตามกระบวนการ
วางแผน ด าเนินงาน แกไขปัญหา ประเมินผล ท ารายงาน และน าเสนอผลงาน  
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการศึกษาค้นคว้าเพ่ือสร้างและหรือพัฒนางานอาชีพด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย 
คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ ขยัน อดทน และสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืน 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะ และเทคโนโลยีในการพัฒนางานในสาขาวิชาชีพ 

สมรรถนะรายวิชา 
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับหลักการและกระบวนการจัดท าโครงงานสร้าง และหรือพัฒนางานอาชีพ  
อย่างเป็นระบบ  
 2. เขียนโครงงานสร้างและหรือพัฒนางานตามหลักการ  
 3. ด าเนินงานตามแผนงานโครงงานตามหลักการและกระบวนการ  
 4. วิเคราะห์สรุป ประเมินผลการด าเนินงานโครงงานตามหลักการ  
 5. รายงานผลการปฏิบัติงานโครงงานและน าเสนอผลงานตามรูปแบบด้วยวิธีการต่าง ๆ 
 6. ประยุกต์ใช้หลักการและเทคโนโลยีในการพัฒนางานในสาขาวิชาชีพตามกระบวนการ 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการบูรณาการความรู้ ทักษะในระดับเทคนิคที่สอดคล้องกับสาขาวิชาชีพสร้าง
หรือพัฒนางานด้วยกระบวนการทดลอง ส ารวจ ประดิษฐ์คิดค้นหรือการปฏิบัติงานเชิงระบบ เลือกหัวข้อโครงงาน 
ศึกษาค้นคว้าข้อมูล เอกสารอ้างอิง เขียนโครงงาน ด าเนินงานโครงงาน เก็บรวบรวมข้อมูล วิเคราะห์ และแปล
ผลสรุปจัดท ารายงานการน าเสนอผลงานโครงงานโดยด าเนินการเป็นรายบุคคล  หรือกลุ่มตามลักษณะ 
ของงานให้แล้วเสร็จในระยะเวลาที่ก าหนด 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบอาหารและบริการ  
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

หมวดวิชาเลือกเสรี 
 
 ให้เลือกเรียนรายวิชาจากหมวดวิชาที่เปิดสอนในหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 
ทุกประเภทวิชาและสาขาวิชา 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบอาหารและบริการ  
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

(หน้าว่าง) 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบอาหารและบริการ  
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

กิจกรรมเสริมหลักสูตร 
 
  รหัสวิชา  ชื่อวิชา ท-ป-น 
 30000-2001 กิจกรรมเสริมสร้างสุจริต จิตอาสา 0-2-0 
  Strengthen Honesty and Volunteerism 
 30000-2002 กิจกรรมองค์การวิชาชีพ 1 0-2-0 
  Vocational Organization Activity 1 
 30000-2003 กิจกรรมองค์การวิชาชีพ 2 0-2-0 
  Vocational Organization Activity 2 
 30000-2004 กิจกรรมองค์การวิชาชีพ 3 0-2-0 
  Vocational Organization Activity 3 
 30000-2005 กิจกรรมในสถานประกอบการ 1 0-2-0 
  Workplace Activity 1 
 30000-2006 กิจกรรมในสถานประกอบการ 2 0-2-0 
  Workplace Activity 2 
 30000-2007 กิจกรรมในสถานประกอบการ 3 0-2-0 
  Workplace Activity 3 
 30000-2008 กิจกรรมเสริมสร้างผู้เรียนตามอัธยาศัย 1 0-2-0 
  Recreational Activity for Learners Development 1 
 30000-2009 กิจกรรมเสริมสร้างผู้เรียนตามอัธยาศัย 2 0-2-0 
  Recreational Activity for Learners Development 2 
 30000-2010 กิจกรรมเสริมสร้างผู้เรียนตามอัธยาศัย 3 0-2-0 
  Recreational Activity for Learners Development 3 
 30000*20XX กิจกรรมนักศึกษาวิชาทหาร/กิจกรรมที่สถานศึกษาจัด 0-2-0 
  Thai Reserve Officer Training Corps Student/College Activities 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบอาหารและบริการ  
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

30000-2001 กิจกรรมเสริมสร้างสุจริต จิตอาสา       0-2-0 
 Strengthen Honesty and Volunteerism 

 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 มีจิตส านึกที่ยึดมั่นความซื่อสัตย์สุจริต เป็นพลเมืองดีของสังคม มีจิตอาสา มีส่วนร่วมในการต่อต้านการ
ทุจริต และปฏิบัติตนตามศาสตร์พระราชา 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
 1. เข้าใจความส าคัญและหลักในการประพฤติปฏิบัติตนเป็นคนดี โดยการน้อมน าศาสตร์พระราชา 
มีคุณธรรม จริยธรรม และไม่เพิกเฉยต่อการทุจริตทุกรูปแบบ 
 2. มีทักษะการคิด วิเคราะห์ ตัดสินใจ ประพฤติปฏิบัติตนโดยการน้อมน าศาสตร์พระราชา ปฏิบัติตน
ตามหลักธรรม กฎระเบียบ วัฒนธรรมอันดีงามของสังคม การป้องกันและไมเ่พิกเฉยต่อการทุจริต 
 3. มีกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติกิจกรรมด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย ชื่อสัตย์สุจริต  จิตอาสา และสามารถ
ท างานร่วมกับผู้อื่น 
 4. สามารถประยุกต์ใช้หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง และเทคโนโลยีดิจิทัลในการต่อต้านการทุจริต
และการเป็นคนดีของสังคม 

สมรรถนะรายวิชา 
 1. แสดงความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมเสริมสร้างสุจริต จิตอาสา ตามหลักการและกระบวนการป้องกันการทุจริต  
 2. วิเคราะห์และตัดสินใจปฏิบัติในสิ่งที่ควรปฏิบัติและไม่ปฏิบัติในสิ่งที่ไม่ควรปฏิบัติ 
 3. ประพฤติตนโดยการน้อมน าศาสตร์พระราชา มีคุณธรรม จริยธรรม และไม่เพิกเฉยต่อการทุจริตทุกรูปแบบ 
 4. ปฏิบัติกิจกรรมเพื่อเสริมสร้างต่อต้านทุจริตด้วยจิตพอเพียง กิจกรรมปรับฐานความคิดต้านทุจริต
ส่วนตนและส่วนรวม กิจกรรมวิเคราะห์ความเสี่ยงจากสินบน กิจกรรมสร้างสังคมไม่ทนต่อการทุจริต กิจกรรม
ยกระดับดัชนี สร้างพลเมืองดีในสังคม และกิจกรรมจิตอาสาต่อต้านการทุจริตด้วยเทคโนโลยีดิจิทัล 
 5. ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างสุจริต จิตอาสา โดยการลงมือปฏิบัติ กระบวนการกลุ่ม การโค้ชชิ่ง และการประเมินผล 
 6. ประยุกต์ใช้หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง และเทคโนโลยีดิจิทัลในการต่อต้านการทุจริต  และการ 
เป็นคนดีของสังคม 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติกิจกรรมตามศาสตร์พระราชาสู่การเป็นคนดี กิจกรรมต่อต้านทุจริตด้วยจิตพอเพียง กิจกรรมปรับฐาน
ความคิดต้านทุจริตส่วนตนและส่วนรวม กิจกรรมวิเคราะห์ความเสี่ยงจากสินบน กิจกรรมสร้างสังคมไม่ทนต่อการ
ทุจริต กิจกรรมยกระดับดัชนี สร้างพลเมืองดีในสังคม และกิจกรรมจิตอาสาต่อต้านการทุจริตด้วยเทคโนโลยีดิจิทัล  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบอาหารและบริการ  
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

30000-2002 กิจกรรมองค์การวิชาชีพ 1        0-2-0 
 Vocational Organization Activity 1 

 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 มีทักษะทางวิชาการ วิชาชีพ การจัดกิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต และสามารถเป็นผู้น าในการท างานร่วมกับ
ผู้อื่นได ้

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
 1. เข้าใจหลักการและกระบวนการเสริมสร้างทักษะวิชาการและวิชาชีพ เพ่ือพัฒนาตนเอง พัฒนาคุณภาพ
ชีวิต พัฒนาองค์กร ชุมชน และสังคม 
 2. วางแผน ลงมือปฏิบัติ การโค้ชชิ่ง การประเมินผล และปรับปรุงการท างานในการร่วมกิจกรรมองค์การวิชาชีพ 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการท างานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย พอเพียง ซื่อสัตย์ จิตอาสา มีความคิด
ริเริ่มสร้างสรรค์ และสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืน 
 4. สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมองค์การวิชาชีพ 

สมรรถนะรายวิชา 
 1. แสดงความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมองค์การวิชาชีพตามหลักการและกระบวนการ 
 2. ใช้กระบวนการกลุ่ม การโค้ชชิ่ง เทคโนโลยีดิจิทัล การเป็นผู้น าและผู้ตามที่ดีในการร่วมองค์การวิชาชีพ  
 3. วางแผนและปฏิบัติกิจกรรมองค์การวิชาชีพ เพ่ือพัฒนาตนเอง วิชาชีพ และสังคม ตามหลักการ 
กระบวนการ ลักษณะและวัตถุประสงค์ของกิจกรรม 
 4. ปฏิบัติตนตามระเบียบข้อบังคับขององค์การวิชาชีพ 
 5. ประเมินผลและปรับปรุงการท ากิจกรรมองค์การวิชาชีพ 
 6. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมองค์การวิชาชีพ 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะวิชาการและวิชาชีพ กิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมชมรมวิชาชีพ 
กิจกรรมเก่ียวกับชาติ ศาสนา พระมหากษัตริย์ กิจกรรมส่งเสริมระบอบประชาธิปไตย กิจกรรมอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม 
กิจกรรมอื่น ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อชุมชนและท้องถิ่น พัฒนาตนเอง พัฒนาวิชาชีพ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบอาหารและบริการ  
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

30000-2003 กิจกรรมองค์การวิชาชีพ 2        0-2-0 
 Vocational Organization Activity 2 

 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 มีทักษะทางวิชาการ วิชาชีพ การจัดกิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต  และสามารถเป็นผู้น าในการท างาน
ร่วมกับผู้อ่ืนได้ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
 1. เข้าใจหลักการและกระบวนการเสริมสร้างทักษะวิชาการและวิชาชีพ เพ่ือพัฒนาตนเอง พัฒนาคุณภาพ
ชีวิต พัฒนาองค์กร ชุมชน และสังคม 
 2. วางแผน ลงมือปฏิบัติ การโค้ชชิ่ง การประเมินผล และปรับปรุงการท างานในการร่วมกิจกรรมองค์การวิชาชีพ 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการท างานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย พอเพียง ซื่อสัตย์ จิตอาสา มีความคิด
ริเริ่มสร้างสรรค์ และสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืน 
 4. สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมองค์การวิชาชีพ 

สมรรถนะรายวิชา 
 1. แสดงความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมองค์การวิชาชีพตามหลักการและกระบวนการ 
 2. ใช้กระบวนการกลุ่ม การโค้ชชิ่ง เทคโนโลยีดิจิทัล การเป็นผู้น าและผู้ตามที่ดีในการร่วมองค์การวิชาชีพ  
 3. วางแผนและปฏิบัติกิจกรรมองค์การวิชาชีพ เพ่ือพัฒนาตนเอง วิชาชีพ และสังคม ตามหลักการ 
กระบวนการ ลักษณะและวัตถุประสงค์ของกิจกรรม 
 4. ปฏิบัติตนตามระเบียบข้อบังคับขององค์การวิชาชีพ 
 5. ประเมินผลและปรับปรุงการท ากิจกรรมองค์การวิชาชีพ 
 6. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมองค์การวิชาชีพ 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะวิชาการและวิชาชีพ กิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมชมรมวิชาชีพ 
กิจกรรมเก่ียวกับชาติ ศาสนา พระมหากษัตริย์ กิจกรรมส่งเสริมระบอบประชาธิปไตย กิจกรรมอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม 
กิจกรรมอื่น ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อชุมชนและท้องถิ่น พัฒนาตนเอง พัฒนาวิชาชีพ  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบอาหารและบริการ  
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

30000-2004 กิจกรรมองค์การวิชาชีพ 3        0-2-0 
 Vocational Organization Activity 3 

 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 มีทักษะทางวิชาการ วิชาชีพ การจัดกิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต และสามารถเป็นผู้น าในการท างานร่วมกับ
ผู้อื่นได ้

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
 1. เข้าใจหลักการและกระบวนการเสริมสร้างทักษะวิชาการและวิชาชีพ เพ่ือพัฒนาตนเอง พัฒนาคุณภาพ
ชีวิต พัฒนาองค์กร ชุมชน และสังคม 
 2. วางแผน ลงมือปฏิบัติ การโค้ชชิ่ง การประเมินผล และปรับปรุงการท างานในการร่วมกิจกรรมองค์การวิชาชีพ 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการท างานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย พอเพียง ซื่อสัตย์ จิตอาสา มีความคิด
ริเริ่มสร้างสรรค์ และสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืน 
 4. สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมองค์การวิชาชีพ 

สมรรถนะรายวิชา 
 1. แสดงความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมองค์การวิชาชีพตามหลักการและกระบวนการ 
 2. ใช้กระบวนการกลุ่ม การโค้ชชิ่ง เทคโนโลยีดิจิทัล การเป็นผู้น าและผู้ตามที่ดีในการร่วมองค์การวิชาชีพ  
 3. วางแผนและปฏิบัติกิจกรรมองค์การวิชาชีพ เพ่ือพัฒนาตนเอง วิชาชีพ และสังคม ตามหลักการ 
กระบวนการ ลักษณะและวัตถุประสงค์ของกิจกรรม 
 4. ปฏิบัติตนตามระเบียบข้อบังคับขององค์การวิชาชีพ 
 5. ประเมินผลและปรับปรุงการท ากิจกรรมองค์การวิชาชีพ 
 6. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมองค์การวิชาชีพ 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะวิชาการและวิชาชีพ กิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมชมรมวิชาชีพ 
กิจกรรมเก่ียวกับชาติ ศาสนา พระมหากษัตริย์ กิจกรรมส่งเสริมระบอบประชาธิปไตย กิจกรรมอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม 
กิจกรรมอื่น ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อชุมชนและท้องถิ่น พัฒนาตนเอง พัฒนาวิชาชีพ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบอาหารและบริการ  
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

30000-2005 กิจกรรมในสถานประกอบการ 1       0-2-0 
 Workplace Activity 1 

 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 มีทักษะวิชาการ วิชาชีพ การจัดกิจกรรมในสถานประกอบการ และสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
 1. เข้าใจหลักการและกระบวนการเสริมสร้างทักษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ การพัฒนาคุณภาพชีวิต การ
พัฒนาองค์กร ชุมชน สังคม ระเบียบ ข้อบังคับของสถานประกอบการ และทักษะการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ  
 2. วางแผน ด าเนินกิจกรรมด้วยการโค้ชชิ่ง เป็นผู้น าและผู้ตามที่ดี ประเมินผล และปรับปรุงการท างาน 
ในสถานประกอบการ 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการท างานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย พอเพียง ซื่อสัตย์ จิตอาสา มีความคิด
ริเริ่มสร้างสรรค์ และสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืน 
 4. สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมสถานประกอบการ 

สมรรถนะรายวิชา 
 1. แสดงความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมในสถานประกอบการตามหลักการและกระบวนการ 
 2. ใช้ทักษะการโค้ชชิ่ง เทคโนโลยีดิจิทัล และการเป็นผู้น าและผู้ตามที่ดีในการร่วมกิจกรรมในสถาน
ประกอบการ 
 3. ปฏิบัติตนตามระเบียบข้อบังคับของสถานประกอบการตามมาตรฐานที่ก าหนด 
 4. ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะและประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ กิจกรรมเสริมสร้างตามระเบียบ
ข้อบังคับของสถานประกอบการ กิจกรรมการพัฒนาบุคลิกภาพและความรับผิดชอบต่อสังคม กิจกรรมส่งเสริม 
ความปลอดภัยในที่ท างาน หรือกิจกรรมอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ เพ่ือพัฒนา
ตนเองในการประกอบอาชีพ 
 5. ประเมินผลและปรับปรุงการท ากิจกรรมในสถานประกอบการ 
 6. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมในสถานประกอบการ 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะ ประสบการณ์วิชาการ วิชาชีพ กิจกรรมเสริมสร้างตามระเบียบข้อบังคับ
ของสถานประกอบการ กิจกรรมการพัฒนาบุคลิกภาพและความรับผิดชอบต่อสังคม กิจกรรมส่งเสริมความ
ปลอดภัยในที่ท างาน หรือกิจกรรมอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ เพ่ือพัฒนาตนเอง
ในการประกอบอาชีพ  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบอาหารและบริการ  
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

30000-2006 กิจกรรมในสถานประกอบการ 2       0-2-0 
 Workplace Activity 2 

 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 มีทักษะวิชาการ วิชาชีพ การจัดกิจกรรมในสถานประกอบการ และสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
 1. เข้าใจหลักการและกระบวนการเสริมสร้างทักษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ การพัฒนาคุณภาพชีวิต 
การพัฒนาองค์กร ชุมชน สังคม ระเบียบ ข้อบังคับของสถานประกอบการ และทักษะการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ  
 2. วางแผน ด าเนินกิจกรรมด้วยการโค้ชชิ่ง เป็นผู้น าและผู้ตามที่ดี ประเมินผล และปรับปรุงการท างาน 
ในสถานประกอบการ 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการท างานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย พอเพียง ซื่อสัตย์ จิตอาสา มีความคิด
ริเริ่มสร้างสรรค์ และสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืน 
 4. สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมสถานประกอบการ 

สมรรถนะรายวิชา 
 1. แสดงความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมในสถานประกอบการตามหลักการและกระบวนการ 
 2. ใช้ทักษะการโค้ชชิ่ง เทคโนโลยีดิจิทัล และการเป็นผู้น าและผู้ตามที่ดีในการร่วมกิจกรรมในสถาน
ประกอบการ 
 3. ปฏิบัติตนตามระเบียบข้อบังคับของสถานประกอบการตามมาตรฐานที่ก าหนด 
 4. ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะและประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ กิจกรรมเสริมสร้างตามระเบียบ
ข้อบังคับของสถานประกอบการ กิจกรรมการพัฒนาบุคลิกภาพและความรับผิดชอบต่อสังคม กิจกรรมส่งเสริม 
ความปลอดภัยในที่ท างาน หรือกิจกรรมอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ เพ่ือพัฒนา
ตนเองในการประกอบอาชีพ 
 5. ประเมินผลและปรับปรุงการท ากิจกรรมในสถานประกอบการ 
 6. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมในสถานประกอบการ 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะ ประสบการณ์วิชาการ วิชาชีพ กิจกรรมเสริมสร้างตามระเบียบข้อบังคับ
ของสถานประกอบการ กิจกรรมการพัฒนาบุคลิกภาพและความรับผิดชอบต่อสังคม กิจกรรมส่งเสริมความ
ปลอดภัยในที่ท างาน หรือกิจกรรมอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ เพ่ือพัฒนาตนเอง
ในการประกอบอาชีพ  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบอาหารและบริการ  
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

30000-2007 กิจกรรมในสถานประกอบการ 3       0-2-0 
 Workplace Activity 3 

 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 มีทักษะวิชาการ วิชาชีพ การจัดกิจกรรมในสถานประกอบการ และสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
 1. เข้าใจหลักการและกระบวนการเสริมสร้างทักษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ การพัฒนาคุณภาพชีวิต การ
พัฒนาองค์กร ชุมชน สังคม ระเบียบ ข้อบังคับของสถานประกอบการ และทักษะการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ  
 2. วางแผน ด าเนินกิจกรรมด้วยการโค้ชชิ่ง เป็นผู้น าและผู้ตามที่ดี ประเมินผล และปรับปรุงการท างาน 
ในสถานประกอบการ 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการท างานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย พอเพียง ซื่อสัตย์ จิตอาสา มีความคิด
ริเริ่มสร้างสรรค์ และสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืน 
 4. สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมสถานประกอบการ 

สมรรถนะรายวิชา 
 1. แสดงความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมในสถานประกอบการตามหลักการและกระบวนการ 
 2. ใช้ทักษะการโค้ชชิ่ง เทคโนโลยีดิจิทัล และการเป็นผู้น าและผู้ตามที่ดีในการร่วมกิจกรรมในสถาน 
ประกอบการ 
 3. ปฏิบัติตนตามระเบียบข้อบังคับของสถานประกอบการตามมาตรฐานที่ก าหนด 
 4. ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะและประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ กิจกรรมเสริมสร้างตามระเบียบ
ข้อบังคับของสถานประกอบการ กิจกรรมการพัฒนาบุคลิกภาพและความรับผิดชอบต่อสังคม กิจกรรมส่งเสริม 
ความปลอดภัยในที่ท างาน หรือกิจกรรมอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ เพ่ือพัฒนา
ตนเองในการประกอบอาชีพ 
 5. ประเมินผลและปรับปรุงการท ากิจกรรมในสถานประกอบการ 
 6. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมในสถานประกอบการ 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะ ประสบการณ์วิชาการ วิชาชีพ กิจกรรมเสริมสร้างตามระเบียบข้อบังคับ
ของสถานประกอบการ กิจกรรมการพัฒนาบุคลิกภาพและความรับผิดชอบต่อสังคม กิจกรรมส่งเสริมความ
ปลอดภัยในที่ท างาน หรือกิจกรรมอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ เพ่ือพัฒนาตนเอง
ในการประกอบอาชีพ  
 

82



 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบอาหารและบริการ  
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

30000-2008 กิจกรรมเสริมสร้างผู้เรียนตามอัธยาศัย 1      0-2-0 
 Recreational Activity for Learners Development 1 

 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 มีทักษะทางวิชาการ วิชาชีพ การจัดกิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต และสามารถเป็นผู้น าในการท างานร่วมกับ
ผู้อื่นได ้ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
 1. เข้าใจหลักการและกระบวนการเสริมสร้างทักษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ  เพ่ือพัฒนาตนเอง 
พัฒนาคุณภาพชีวิต การพัฒนาองค์กร ชุมชน และสังคม 
 2. วางแผน ด าเนินกิจกรรมด้วยการโค้ชชิ่ง การประเมินผล และปรับปรุงการท างานในการร่วมกิจกรรม
เสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการท างานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย พอเพียง ซื่อสัตย์ จิตอาสา มีความคิด
ริเริ่มสร้างสรรค์ และสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืน 
 4  สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 

สมรรถนะรายวิชา 
 1. แสดงความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัยตามหลักการและกระบวนการ 
 2. ใช้กระบวนการกลุ่ม การโค้ชชิ่ง เทคโนโลยีดิจิทัล การเป็นผู้น าและผู้ตามที่ดีในการร่วมกิจกรรม
เสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 
 3. วางแผนและปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัยตามหลักการ กระบวนการ 
ลักษณะและวัตถุประสงค์ของกิจกรรม 
 4. ปฏิบัติกิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมพัฒนาองค์กร ชุมชนและสังคม กิจกรรมเกี่ยวกับชาติ 
ศาสนา และพระมหากษัตริย์ กิจกรรมจิตอาสา กิจกรรมกีฬาและนันทนาการ กิจกรรมการป้องกันการทุจริต  
และกิจกรรมอ่ืน ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อชุมชนและสังคม เพ่ือพัฒนาตนเอง และวิชาชีพ 
 5. ประเมินผลและปรับปรุงการท ากิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 
 6. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะ ประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ กิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรม
พัฒนาองค์กร ชุมชนและสังคม กิจกรรมเกี่ยวกับชาติ ศาสนา พระมหากษัตริย์ กิจกรรมจิตอาสา กิจกรรมกีฬา 
นันทนาการ กิจกรรมการป้องกันการทุจริต และกิจกรรมอ่ืน ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อชุมชนและสังคม พัฒนาตนเอง
พัฒนาวิชาชีพ  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบอาหารและบริการ  
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

30000-2009 กิจกรรมเสริมสร้างผู้เรียนตามอัธยาศัย 2      0-2-0 
 Recreational Activity for Learners Development 2 

 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 มีทักษะทางวิชาการ วิชาชีพ การจัดกิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต และสามารถเป็นผู้น าในการท างานร่วมกับ
ผู้อื่นได ้ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
 1. เข้าใจหลักการและกระบวนการเสริมสร้างทักษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ  เพ่ือพัฒนาตนเอง 
พัฒนาคุณภาพชีวิต การพัฒนาองค์กร ชุมชน และสังคม 
 2. วางแผน ด าเนินกิจกรรมด้วยการโค้ชชิ่ง การประเมินผล และปรับปรุงการท างานในการร่วมกิจกรรม
เสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการท างานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย พอเพียง ซื่อสัตย์ จิตอาสา มีความคิด
ริเริ่มสร้างสรรค์ และสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืน 
 4. สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 

สมรรถนะรายวิชา 
 1. แสดงความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัยตามหลักการและกระบวนการ 
 2. ใช้กระบวนการกลุ่ม การโค้ชชิ่ง เทคโนโลยีดิจิทัล การเป็นผู้น าและผู้ตามที่ดีในการร่วมกิจกรรม
เสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 
 3. วางแผนและปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัยตามหลักการ กระบวนการ 
ลักษณะและวัตถุประสงค์ของกิจกรรม 
 4. ปฏิบัติกิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมพัฒนาองค์กร ชุมชนและสังคม กิจกรรมเกี่ยวกับชาติ 
ศาสนา และพระมหากษัตริย์ กิจกรรมจิตอาสา กิจกรรมกีฬาและนันทนาการ กิจกรรมการป้องกันการทุจริต  
และกิจกรรมอ่ืน ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อชุมชนและสังคม เพ่ือพัฒนาตนเอง และวิชาชีพ 
 5. ประเมินผลและปรับปรุงการท ากิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 
 6. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะ ประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ กิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรม
พัฒนาองค์กร ชุมชนและสังคม กิจกรรมเกี่ยวกับชาติ ศาสนา พระมหากษัตริย์ กิจกรรมจิตอาสา กิจกรรมกีฬา 
นันทนาการ กิจกรรมการป้องกันการทุจริต และกิจกรรมอ่ืน ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อชุมชนและสังคม พัฒนาตนเอง
พัฒนาวิชาชีพ  
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 มีทักษะทางวิชาการ วิชาชีพ การจัดกิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต และสามารถเป็นผู้น าในการท างานร่วมกับ
ผู้อื่นได ้ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
 1. เข้าใจหลักการและกระบวนการเสริมสร้างทักษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ  เพ่ือพัฒนาตนเอง 
พัฒนาคุณภาพชีวิต การพัฒนาองค์กร ชุมชน และสังคม 
 2. วางแผน ด าเนินกิจกรรมด้วยการโค้ชชิ่ง การประเมินผล และปรับปรุงการท างานในการร่วมกิจกรรม
เสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการท างานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย พอเพียง ซื่อสัตย์ จิตอาสา มีความคิด
ริเริ่มสร้างสรรค์ และสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืน 
 4. สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 

สมรรถนะรายวิชา 
 1. แสดงความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัยตามหลักการและกระบวนการ 
 2. ใช้กระบวนการกลุ่ม การโค้ชชิ่ง เทคโนโลยีดิจิทัล การเป็นผู้น าและผู้ตามที่ดีในการร่วมกิจกรรม
เสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 
 3. วางแผนและปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัยตามหลักการ กระบวนการ
ลักษณะ และวัตถุประสงค์ของกิจกรรม 
 4. ปฏิบัติกิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมพัฒนาองค์กร ชุมชนและสังคม กิจกรรมเกี่ยวกับชาติ 
ศาสนา และพระมหากษัตริย์ กิจกรรมจิตอาสา กิจกรรมกีฬาและนันทนาการ กิจกรรมการป้องกันการทุจริต 
และกิจกรรมอ่ืน ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อชุมชนและสังคม เพ่ือพัฒนาตนเอง และวิชาชีพ 
 5. ประเมินผลและปรับปรุงการท ากิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 
 6. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะ ประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ กิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรม
พัฒนาองค์กร ชุมชนและสังคม กิจกรรมเกี่ยวกับชาติ ศาสนา พระมหากษัตริย์ กิจกรรมจิตอาสา กิจกรรมกีฬา 
นันทนาการ กิจกรรมการป้องกันการทุจริต และกิจกรรมอ่ืน ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อชุมชนและสังคม พัฒนาตนเอง
พัฒนาวิชาชีพ  
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